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SADRŽAJ 


JUHE (SUPPEN) 

Strana 
Tjestenine za juhe (Suppenmehlspeisen) . AA ri ih si 7 
Brabantska juha (Brabantersuppe) . 4.4 44 ua a a 7 
Druga juha (Zweite Suppe) . . , 4 44.4. pa 7 
Goveđa juha (Rindsuppe)  , 7 
Graškova juha (Erbsensuppe) , 8 
Graškova juha pode tkok (Erbsensuppe einfach) . 8 
Juha od cvjetače ono) i 8 
Juha od gulaša od drobnine na yassuppe von Gelligeliclein) . 8 
Juha od jetara za 6 osoba (Le pe e A Paoa > 9 
Juha od kelja (Kohlsuppe)  , 9 
Juha od leće (Linsensuppe) 9 
Juha od mesnatog ekstrakta Some von aja, 9 
Juha od parmezana (Parmes kod o 9 
Juha od ipasulja (Bohnensupp o) 9 
Juha od pasulja s kajmakom (Boknčasoppe “ mit Rakim). obo ozog 10 
Juha od peradi (Gefliigelsuppe) . .. Pokoa 10 
Juha od prekrupa (Gerstisuppe) mara io 10 
Juha od raka (Krebsensuppe)  , čla 10 
Juha od špange,. bolja (Spangelsuppe, fein) , 10 
Juha od špange, jednostavna (Spargelsuppe einfach) , 10 
Juha od višanja (Weichselsuppe)  .. > 41 
Juha od zeca (Hasensuppe) 11 
Juha od zelja (Krautsuppe) A 11 
Juha sa ižličnjacima od brašna (Mehinočkerl-aunpe) | 11 
Juha s rajčicama (Paradeissuppe) : u 11 

Kako se brzo pripravlja krepka juha. ra iboleenike [Kraiiouppe fir 
" kranke, rasch zu bereiten) . , l 14 
Kisela juha (Bosanska juha) (Bosnische Suppe 11 
Konsomć€ na juhu (Consomće in der Supp a x 12 
Kraljeva juha (K6nigssuppe) : $ 12 
Kriva juha (Falsche Suppe) . 12 
Krumpirova juha s kajimakom. (Erdšpfelsuppe. mit Ralhm) . f 12 

Mesna juha za bolesnika, koja se može dugo sr i (Fleischeuppe žir 
aufzuwahren) 120 
Milanska juha (Mailinder Suppe) . 12 
Mrka juha 1 (Braune Suppe 1) . 13 

Mrka jjuha Il (Braune Suppe IL) . 
Ka 


6 


Mrka juha na riži sa jetrima (Braune Suppe mit Leberreis) , 
Na pari kuhani žličnjaci (Nockerin im kan in haa moi : 
Okrugljice od jetara (Leberknodel) . A 

Proljetna juha (Friihlingssuppe) 

Prosjačka juha (Bettlersuppe)  . 

Ragout juha od drobnine (Radoutsuppe von “Gefliigelklein) . 


Ragout juha s limunovim sokom (Ragoutsuppe mit Zitronensati) . 


Ragout juha s pečurkama (Ragotsuppe mit Shania) 
Riblja juha (Fischsuppe) 

Servietten valjušci na juhi (Serviettenkn&del in der Suppe) . 
Talijanska juha (Italienische  Suppe) , 

Uljevuše od dvopeka na juhi (Bisquitech&berl in đer Suppe) . 
Uštipci od pržena tijesta u Sovei nas Brandtoičkraptes) 
Valjušci (Knodel) d 
Vinska juha (Weinsuppe) | 

Žličnjaci od krupice (Gries-Nockerl) 


VARIVA 
Buča od šparga (Spargelkurbis) . , . . 
Hajdučko zelje (Hajdukerkraut) a Bh) 
Jungeta 


Kako ćeš ukiseliti | zelje u kući (Wie wird im Hauso das Kraui 


einges4uert , 
Kelj s kajmakom (Kohl tit Rahm) , x. sate 
Kološvarnsko zelje (Kolos Xarer Kraut) . uk. 
Koraba (Kohlrabi fein) š PI 
Krumpir s jajima (Endapfel mit Fier : 
Krupni prekrup toni 
Leća (Linsen) , 
Mladi grah (Junge. Bohnen) 
Mrkva (Karotten) 


Nadijeveno kiselo zelje Tjekak] (Sauorkraui gefćilli mit Parađeis) . 


Nadjeveno zelje (Sarma) . 
očene grahove mahune (Bohnen eingeschmolizen) , 
Poštrcani krumpir kao ukras (Endapfel ijo i 
Pire od krumpira (Erd&pfelpiire) : S 
Pire od suha graška (Erbsen Piire) , , .4 4.4 
Repa (Stoppelriiben) nae gde: 4 Ka že 
Riža (Reis) 
Riža s graškom (Reis mit Erbsen) . i 
Salata kao varivo (Salat als Genilise) . 
Samostanski krumpir (Klostererdipfel) S 
Španjolska zmija kao šparga (Sehwaiswursel sla Spargel) . Ž 
regata u hda kao umak (Sauce von Schwarzwurzel) . A 
pina j Zo Boa 
Tenfano zelje " (Kraut gediinstet) o 
Tikva  (Kiirbis) F p 
Varivo od graška (Erbsen-Gemiise). s 
Varivo od graška, jednostavno (BrbećaGoiiiiou einfach) . 


IV. Žž 


NJ 





Varivo od suhog graška (Gemiise von trockener Belsnel ; 
. ga kajmakom (Kraut mit Rahm) 


Zelje sa sušenim mesom (Kraut mit Selchfleisch) u oso a Moa 


UKRASI s pegevi 


Gorke gljive (Bittere pri e 
Kranjska meka ; E ai i RA 
Makaroni le Mi lr A 
Sljive. (Champignons gettllt) . 8 : 
S adike od žemlje (Belegte Semmelschnitten) . 


. Palenta . , 


Pečene ZKdskco (Wdrstchen anogebacken). 
Pečeni o ao E: DOSA e 
rokolice (Sprossenkoj A 

din s kajmakom (Sprossenkohl nit Rahm) : 

Puding od parmezana kao ukras Parisa padina als Garnierung) 
Ramquins francuski (Ramquins ateneki S io 

Repa (Riiben) . 

Šparga kao ukras (Sparga ale Garnierung) a zoo 

Tarhonya kao ukras (Tarhonya als Garnieruns) . 

Žsanci od brašna (Mehlsterz) rar 

Žganci od krupice (Griessterz) ai ao sd 
Žličnjaci od jaja (Eiernockerl) . . . ++ <j 


JELA OD JAJA | 


Jaja na kiselo (Eier sauer) > 
Jaja sa slaninom (Eier mit Spesk) 


Jaja sa šunkom i parmezanom (Eierapiise mit Schinken und Parmesan 25 


Jaja s gorušicom (Eier mit Senf) . 

ja s egndrsd < raka (Eier mit Krebeschweiterln) “ 
Kuhana jaja (Gekochte , Eier) Nuke kameni re 
Razmućena jaja (Riihreier)  . 

Uštipci od jaja (Eierkrapfen) 


UMACI i za J 
Agro dolce MOE g a 


(Francuska. umaka (Sauce iranzbsisch) h he 


Hečepeč (Hagebutten) . 

Holandeska umaka (Holinder Sauce) 

Juha od bilja kao umaka _, > 

Kren od jabuka (Apfelkren) 

.Kren za sirče (Essigkren) . 
Kumberlandska umaka (Sauce. "Kumberlandj 
Menčikov-umaka (Mentschikoff-Sauce) . 
Pikantna umaka k roastbeef-u (Pikante Sauce zum Roastbeel) 
Umaka od borovice (Heidelbeeren-Sauce) 
Umaka od gljivica (Champignons-Sauce) 
Umaka od kostanja < peska 


————»—z-.a.-.a.a. 


Umaka od kiselica (Sauerampfer-Sauce 

Umaka od kopra I, Hasi tuke 1) A 

Umaka od kopra II, (Kapern-Sauce IL) . 

Umaka od krastavaca (Gurgen-Sauce) daa 
Umaka od krena sa žumanjcem (Kren-Sauce mit Dotter) 


Umaka od krena sa bademima, topla (Kren-S i da 
Umaka od krena s bademima, hladna 1 se eko fuj 3 


Umaka od luka (Zwiebel-Sauce) € 5 
Umaka od maslaca k špargi ili ovjetači 
Umaka od ogrozda (Stachelbeeren-Sauce) 
Umaka od grozdića (Stachelberen-Sauce) 
Umaka od sardelica (Sardelen-Sauce) 
Umaka od zubovca (Estragon-Sauce) , 
Umaka od žemljičke (Semmel-Sauce) 
Zelena umaka (Sauce grin) . , .. 


SALATE 

Dumas-salata (Dumas-Salat) . . 
Podje a poor mura 
rancuska salata (Fi Osis: isesalat) 
ri pat A zanosno Gemiisesalat) 

, Krastavci (Gurkensalat) , , , ...., Ž age ' 
* Krastavci s kajmakom (Gurken mit Rahm) ' 


. 


o or “mora a 
etropol-salata (Metropol-Salat “ 
Ruska salata I. usadi I) 
Ruska salata II. (Russischer-Salat IL) 


Krumpir na salati s majonezom (Erd&pfelsalat mit Mayones) 


Salata ooo 
Salata od paprike (Paprika-Salat) . . , 
Salata od zelja, mrzla (Krautsalat kalt) . 
Salata od zelja, topla (Krautsalat, warm) 
Salata sa slaninom (Speck-Salat) : 
Silvestrova salata (Sy vestersalat) . 
Šarena salata (Bunter-Salat) , ,', . 
Talijanska salata (Italienischer Salat) 


ZAKUSCI 


Cvjetača s francuskom umakom (Karfiol mit franzgsischer Sauce) 


Drhtalica (Sulz) . 4. . 4 4444 
i koa od odojka (Sulz vom Ferkel) 
hong od Peradi (Sulz vom Gefliigel) 
Pino meso s «ašpikom (Feiner Fleischaspik) , , . , 
Zo moiina od. odojka (Galantine vom Ferkel) , . . 
e meča a m Imperial (Gansleber a la Imperial) 
Čušće jela s gljivama (Gansleber mit Champignons) 
kae Slade (Ekoa va čak 


VI 


s maslacem od sardelica (Gansleber mit Sardelenbutter) 





Teleći but na talijanski način (Kalbnuss auf Italienische Art) 
Košarica od korabe (Kčrbchen von Kohlraben) pla a o 
Krivi losos (Falscher Lachs) , . +. 4, 4+ 

Krumpir sa šunkom (Erd&pfel mit Schinken), 

Meridon od riže (Reismeridon) . , 4 4 ru aa 
Mučeni, zlostavljeni teleći but (Martr&tierter Kalbssclagel) , 
Nađjevena jaja (Eier gefillt) u a en 
Nadjevene tikve (Spargelkiirbis) 

Nadjevena paprika (Gefiillte Paprika) . . . +44 < 
Nadjevena paprika u zimi (Gefiilite Paprika im Winter) 
Nadjevene rajčice (Gefiillte Paradeis) , , . 4... 
Nabockano meso s ašpikom (Eingelegtes Fleischaspik) 


Pašteta od gušćih jetara najfinije vrsti (Ganleberpastete feinster Art) 38 
Pašteta od gušćih jetara jednostavna (Gansleberpastete einfache) 


Pašteta od gušćih jetara (Ganslebenpastete) 


Pašteta od gušćih jetara s bademima (Gansleberpastete tt Mandđeln) 39 
Paštetica od gušćih jetara na strasburški (Gansleberpastete Strassburć) 39 


Paštete od maslenog tijesta, nadjevene (Butterteig-Pasteten gefiilli) 40 


Patlidžan (FEierfrucht) . . . «> 

Pečena šunka (Schinken gebraten] +. 4 00 
Rožak, rožić sa umakom Tartar (Diitchen mit Sauce Tartar) 
Savijaač od mozga (Hirnroulade) . . + + 40 e 
Šparga na bečki način (Spargel nach Wiener Ari) 

Šparge na engleski način (Spargel englisch) , ;. 

Šparga s kajmakom (Spargel mit Rahm) Kos 

Šparga s umakom od jaja (Spargel mit Eiersauce) 

Teletina kao tuna (Kalbfleisch als Tunfisch) 

Udjeni odojak (Spanferkel geselcht) . . + +... > 

U pari kuhana smjesa od žemlje (Beschamel gekocht) 


RIBE I LJUSKAVE ŽIVOTINJE 
Kako se ribe čiste? (Das Reinigen der Fische) 
Bratizino 44 e Phi 
Drhtalica od pastrva (Forellen gesultz) Kao 
Fogaš a la Kardinal (Fogasch a la Kardimal) 
Jastog (Hummer oder Languste) . . 


s, 
, 


\Jastog ili tuna s majonezom (Hummer oder Thunfisch mit Mayonnaise) 43 


Juha od riba (Fischsuppe) . +++ «(e 

Kako se kuhaju raci (Gekochte Krebse) . . +4 + > 
Juha riblja na. nibarski način (Fischsuppe auf Fischerart) 
Losos sa peršunom (Lachs mit Petersilie) Raa 
Marinirani sleđevi (H&ringe mariniert] , . . +. > 
Modro kuhane pastrve (Forellen blau abgesotten) 
Morske ribe (Seefische] |, 4 aa 
Morske ribe pečene (Seefische gebacken) 

Morske ribe pržene (Šeefische gebraten) 

Morski pauci mrzli (Meerspinne kalt) 

Morski pauci topli (Meerspinne warm 

Mrzli fogaš (Kalter Fogasch)] . . > 


4 





Mrzla riba s majonezom (Kalter Fisch mit Mayonaise) , 
Nadjevena riba (Fisch gefiillt) SI š A a O 
Pastrve na srpski način (Forellen serbisch) , 
Pastrve na ulju pečene (Forellen in GI gebraten) , 
Pikantna riblja juha (Pikante Fischsuppe)  . 
Plemeniti raci s majonezom (Edelkrebse mit Mayonaise] 
Ragout od štuke (Hechtragout) Oo g a te 
Rajnski losos u sa (Rheinlachs in o) 

Rombo . 

Rombo mariniran “ (Reambo marisdert) , 

Riba u zdjeli (Fisch in der Sehiissel) 

Salata od ribe (Fischsalat) X 

Smuđ pečeni (Schill gebraten) 

Smuđ prženi (Schill gebacken) 

Smuđ sa majonezom (Schill mit Mayonaise) 

Som pečeni (Schaiden gebacken)  , 

Som sa gljivama (Schaiden mit Sehwimmehen) . 

Šaran (Karpfen) Ž ž 
Šaran na srpski način (Karpfen setbioch) 

Šaran na židovski način (Karpfen jiidisch) . 

Šaran pečeni (Karpfen gebraten) 


Šaran sa crnom umakom na češki način (iKargleo. bmisch mit schwaf- 


zer Sauce) 
Štuka na roštilju (Hecht arh “Rost) . : 
Štuka sa sardelicama (Hecht mit Sardellen) c 
Udjeni losos (Lachs gefiillt) ž 


UMAKE K RIBAMA ILI MRZLOM MESU 
Francuska umaka. (Franzosische Sauce) , 


Poikadićo: umaka (FedmsćeBause) + . <... < . < h 


Holandeska umaka (Sauce Hollandaise) , 
Majonez od ašpika (Mayonaise von Aspik) 


Majonez od riba za ukras (Mayonaise zum verzieren der Fische) 


Majonez s kajmakom (Mayonaise mit Rahm) , 
Remoulad umaka (Remouladđen-Sauce) , 

Umaka a la Ravigote (Sauce a la Ravigotte) , 
Umaka a la chambord (Sauce a la Chambord . 
Umaka od sardela, mrzla I. (Sardellensauce kak I). 
Umaka od sardela, mrzla II. a maba: aš BI: 
Umaka tartar (Sauce Tartar) . 

Zelena umaka (Griine Sauce) 


PERAD 


atčanjivarte mesa (Aufbewahren des Fleisches) . . 
Kako ćeš učiniti meso mekše (Miirbemachen des Fleisches) 
O peradi (Vom Gefliigel) , odo ao o sU 
Tranširanje (Das Transchieren) , 

Upirjana perad Posdse Geiligel) 

Fazan (Fasan) ; 


VIII 


Gomoljikom priredjen fazan (Fasan getriiitelt) , . . 
Golubovi sa slaninom (Tauben mit Speck) . s 
Gomoljikom priređeni puran (Indian gotrištoli 

'Guska (Gans) 

Guska s kestenima (Gans mit Kastanien) . ; 

Guščja jetra kao perkelt (Gansleber als Porkolt) . 3 
'Guščja jetra u madđeira umaki (Gansleber in Mađeirasauce] 
“Guščja prsa faširana (Ginsebrust faschiert) koa 
Jarebica na francuski način (Rebhuhn franzčelech) , ? 
Jarebica sa raznim pečenim mesom (Rebhuhn mit Salmis) . 


Kako se topi mast od guske (Wie wind Gansfett ausdelassen) $ 


Popa a la Richelieu (Hahn a la Richelieu) 3 

Kopun priređen sa jelen gljivom (Hahn mit Čhampignon) 
Mali tetrijeb (Birkhahn) 
Popareno pile sa skorupom (Hendelpaprikaseh rai Rahm) 
Paprikaš od pileta (Hendelpaprikasch) . ; 
Frigana guščja jetra (Gansleber gobaoanij 
Pečena patka (Ente gebraten) 
Pilići nadjeveni (Huhn gefillt) 
Pilići sa parmezanom (Hendel mit Parmesam) , , 
Pilici sa fricassće-umakom 1. Hendel mit Prlonaće 14. X, 
Pilići sa fricassće umakom IL (Hendel mit Sikamoja i) 
Pržena guščja jetra (Gani gebraten) ' : 
Salmis u energ 
Šljuke (Sehnepfen) Ra s Ne a IK. e 
Tetrijeb (Auerhahn) d , 
Turska koka (Perlhahn) —. 
Upirjana jarebica (Rebhuhn) 


MESNA HRANA (FLEISCH - SPEISEN) 
Bečke pržolice (Rostbraten) , Pri re a E 
Bečki popečak (Wienersćhnitzel) 
Biftek (Beafsteak) . . 
Biftek sa pečurkom (Beaieisuk mit “Campigaon) . 
Bosanski gulaš (Bosnischer Gulyas) 
But od janjeta sa pikatnom ovalan (Lamschlogel) 
Čevap (Schindelbraten) « ; 
Chipolata , 
Cotelette po načinu Maitenona (Cotelette a M Maitenon) 
Pečenka A la Eifel (Fifelturm-Braten) , : 
Engleski biftek (Baefsteak englisch) . 
Engleski roastbeef (Roastbeef englisch) 
Finija sočna pečenka (Feiner Saftbraten) , 
Fini popečci od buta (Feiner Sehinkenetkitizeli 
Fiumanski gulaš (Fiumaner-Guly&s) 
Francuska pisana pečenka (Lungnebraten franzčsiseh) | 
Govedina po modi (Mode-Rindileisch) 
Govedji jezik i šipkova umaka PRoileinsinnga | 
Gostioničarske pržolice (Rostbraten) . . 

| 


Kk 


Pržolice sa skorupom i kaprom (Rostbraten mit. Rahm) 


X 


' Strana 

Gulaš od govedine (Gylaas vom Rindfleisch) . . . 65 
Gulaš za berbu (Gulyas fitr die Weinlese) , , . , 65 
Helgolandske pržolice (Rostbraten Helgoland) 65 
Isjeckano meso (Hach€-Roulade) adado ka 65 
Izvarena svinjska mast (Fett ausgelassen) , , , ; 66: 
Janjetina po načinu Slavonaca (Lamm slawomnisch) , 66: 
Janje u ikrvi (Lamm im Blut). .'. .. 44... 66. 
Jetrene kobasice (Leber-Wiirste) 66 
Kobasica tištenica (Presswurst) . . , . 67 
Kobasice civilnog braka (Zivilehewurst) , , 67 
Kobasice kao gulaš (Wurst als Gulyas) , 67 
Kobasice od jezika (Zungenwurst) , . , 67 
Kobasice s gomoljikom (Triiffelwurst) ; 68 
Kobasice s pečurkom (Champignon-Wurst) , 68 
Ljetni rasol (Sommer-Salzlacke) oat. 68 
Mornarski gulaš (Matrosengulyasg) , , , , 68 
Nadjevena svinjska but (Scheinschinken gefillt) , 68 
Nadjevene pržolice (Rostbraten geflillt) , . , . 69 
Nadjevene teleće prsi (Kalbsbrust gefiilt) . . 69 
Nadjev. za teleću but (Kalbschinken gefiillt) , , , . . 0. 69 
Najbolji dio svinjske pisane pečenke (Schweinskarbonaden) 69 
Nasrškana pečena teletina (Kalbsfricandeau gespickt) , 69 
Nasrškana pisana pečenka (Lungenbraten gespickt) , 70 
Odojak na ražnju (Ferkel*am Bratspiess) .,-, 70 
Obični popečak (Schnitzel gew&hmnlich) , , . , , 70 
Obučena pisana pečenka (Lungenbraten im Sehlafrock) , 70 
Patvorena divljač (Falsches Wild) , . , , ž 70 
Patvorena divlja svinja (Falsches Wildschwein) . Ti 
Patvoreni zec (Falscher Hase) . , . : 71 
Pečena teleća jetra (Kalbsleber gebacken) , Ti 
Pečeni bubreg (Nieren gebacken)  , Ba 71 
Pečeni odojak (Ferkel gebacken) , , , , . 4... Ti 
Pečenka s moštom (Braten mit Weintraubenmost) 12 
Pile sa hljebom (Chantecler) , , , , . 4. 72 
Pikantni iteleći but (Pikanter Kalbsschinken) , 72 
Pisana pečenka (Lungenbraten) , , , , 4 444i 44 72 
X Pi ana pečenka na francuski način (Lungenbraten franzčsiseh) , , . 72 
Pisana pečenka po načinu Talleyranda (Lungenbraten a la Talleyrand) 73 
Pomerska guščja prsa (Gansbrust Pommerische) , , , . 4.4444. 73 
Popržena jetra od teleta (Kalbsleber gebraten) , , , 4... 73 
Perkelt od svinjetine (Schweins-P6rk6lt) , . . . 4 4 4.4444 0. 74 
Povaljana pečenka od različna mesa (Braten v. verschiedenen Fleisch) 74 
Povaljana pečenka s možđanima (Rollbraten mit Han), sk 4, +, TA 
Prepečeno meso (Fleisch iiberbraten) | , , 4 4 44,0. 74 
Pržolice kao perkelt (Esterh4zy-Rostbraten) . 74 
Pržolice kao perkelt (Rostbraten lals P&rk6lt) , 75 
Pržolice ma roštilju (Rostbraten) | , , 4.4.0. 75 
Pržolice sa sardelama (Rostbraten mit Sardellen) . 75 
75 





Pržolice u tavi (Rostbraten) , , 44 eu 

Ragout meso kao paprikaš (Ragout als Paprikas) gda a goa 
Ragout od janjeta sa pečurkama (Lammragout mit Champignons) . 
Ragout po načinu Stanley (Ragout a la Stanley) , ma ano 
Rasoljena pisana pečenka (Lungenbraten gebeizi) . 

Rasoljena teleća but (Kalbschlegel gebeizt) , . . , 4. 4 > 

Ragol za šunke i uđimljeno meso (Salzlacke fiir Schinken) . 
Rebarca po načinu princa Eugena (Cotelletes) , Ja PNE 
IKOgetDoćE! ia alan gao BA jaaiok aao o 

Salama. 44 40 46 aa maka 
Savijena pečenka (Braten gerollt) , , 111,4 aa 
Savijena pečenka od teletine (Gerollter Kalbsbraten) . , . «> 
Savijena pečenka sa sardelama (Gerollter Braten mit Sardellen) , 
Stegno od škropca sa pikantnom umakom , zo sana tav a 
Svinjetina u mreži (Schwein im Netz) , 

Svinjetina sa hrenom (Schwein mit Kren) , 

Svinjska but (Schweinschinken) .-_.', 4.40 

Szecsenyieve pržolice (Szecsenyi-Rostbraten) . . 

Szekely gulaš (Szekely-Gulyas) , . . 4 4 4.4 4 u 

Škopčevina kao divljač (Hammelfleisch als Wild) .'. >: 
Teleća but sa sardelama (Kalbsschinken mit Sardellen) . . . . 
Teleća rebarca po načinu Kuberland (Kalbscotelettes franzdsisch) , 
Teleća rebarca po načinu Nelson (Kalbscotelettes a la Nelson) . 
Teleća rebarca po načinu Radecky (Kalbscotelettes) , Su 
Teleći perkelt (Kalbs-P&rk6lt) . 2 4 4 a 

Udimljene kobasice (Wurst geselcht) . ; 

U komade priređena svinjska but s umakom , 

Upirjano meso (Fleisch. itiberdiinstet) , , 


DIVLJAČ (WILD) 
Efputa: "2 los o Ek. a A La 
But od srnjaka (Rehschlegel) , , . 
Divlja guska (Wildgans) , Zana 
Divlja patka (Wildente) , Podka a 
Divlja svinja (Wildsechwein) , . . 4 444 u 
Ispečeni divlji popečak (Wildschnitzel gebacken) , 
Mrežotina od srne (Rehfilets) . . . , . zv PR 
Nasjeckana divljač (Wild geschnitten) |, , 4 44 e 
Nasrškani popečak od srne (Hinschschnitzel) . . .. 
Pašteta od divljači (Wildpastete) MA JAR u 
Pašteta od zeca I, (Hasenpastete L) / . . 
Pašteta od zeca II. (Hasenpastete IL), . , . 
Pikantna srneća but (Rehschlegel pikant) . . 
Popečak srne sa češnjakom (Hirschschnitzel) , 
Srneća leđa (Rehriicken) . , , 24 4444 
Zec bez rasola (Hase ohne Beize) . 
Zec na masti (Hase mit Speck) . 
Zečja pečenka (Hasenbraten) , 


, 


DODACI K ČAJU 


Crema od jarebica (Rebhiinercreme) 
Crema od sardela (Sandellencreme) 
Crema od sleđa 1. (H&ringcreme 1). . 
Crema od sleđa II. (Haringereme IL.) , 
Kruh od maslaca k čaju (Fettbrot) . 
Krušac od pečurka (Champignonbrot) , 
Nadjeveni krumpir (Erdiptel gefiillt) . 
Patvoreni sleđ (Faschierte H&ringe) . 
Posne kriške (Mikadoschnitten) , . . 
Račji maslac (Krebsbutter) . . 
Ruska sleđ-orema (Russische Creme) 


TJESTENINE (MEHLSPEISEN) 
Gibanice s onaj ge emo a EE aii O E 
Cicvare Ta sn m pu a ME mo a m e a 
Carska naduvka  . , 
Češki kolačići , ., 
Džepići sa pekmezom 
Grenadirski marš 
Himalaja. : poka 
Išlerski valjušci (Ischler-Kn&đel) EPI: ) OR M s A 
Valjušci sa mesom  (Fleisch-Knčdel) KI dn g Se 
Valjušci sa krupicom (Gries-Kn6del) : 
Valiušci sa krupicom kuhani u ubrusu (Sešvieten-Kries-Knčdel) 
Valjušci sa ljevanicom kuhani u ubrusu 
Valjušci od sta 
Valjušci sa slaninom (Speck-Knčdel) 


Valjušci s sira sa mrvicama od žemljičaka <q opten-Knčdel) > 


Valjušci od sira sa icom (Topfen-Kn&del mit im 
Valjušci sa kupusom ( aut-Knodel) , .. ? ski 
Valjušci sa šljivama (Zvelaken-Knode) 4 
Kolačići sa parmezanom a 
Krpice sa kupusom (Kraut.Nockeri) . 
Kvas za kruh (Hefe) . . š 
Kruh od vo roh brašna. (Weizenbrot) , 
Kruh sa kvasom. (Hefenbrot) š ) sa 
Kruh od raženog brašna (Kozakroi : 
Graham-kruh <. nic š 
Ljevanice  , a 
Ljevanice sa čokoladom sari PB 
Ljevanice sa nadjevom od mesa , 
Ljevanice sa sirom , , 4,444 
E 
eni uštipci (Kleine Kra en 
Mliječni kruh (Milchbrot) of a: 
Osja gnijezda (Wespen-Nester) 
Omelette ljevanice 
Ploški sa sirom (Topten-Šchnitten) 
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mpira kuhani u ubrusu (Servietten-Kartottel-Kačdel) j 


8822288888888888585 


KREELBBNNSH 


KAGBE 


sa 


Pužići (Schnecken) 

Pokladni uštipci (Faschinge-Krapten) 

Tijesto za rezance (Nudelteig) . “ 
Podloženi rezanci (Belegte Nuđeln) ae 
Rezanci sa makom (Nudeln mit Mohn) 
Rezanci sa orasima (Nudeln mit Niissen) , 
Rezanci sa sirom (Nudeln mit  Topfen) . 
Rezanci sa groždjicama (Nudeln mit Weinbeoren) . 
Rezanci sa jabukama (Apfel-Nudeln) ć 
Rezanci sa krumpirom (Kartoffel-Nudeln) 
Rezanci sa krupicom  (Gries-Nudeln) ; 
Roščići sa kvasom (evo I 

Sijeno i slama 

Tirolski valjušci (Tiroler. Knčdel) . 

"Tenfani rezanci ; 
Uštipci od krumpira (Kartolfel-Krapien) ; 
Uštipci sa sirom (Topfen-Krapfen) . . z 
Valjušci  (Knčdel) 

Žuti pečeni rezanci (Nudeln gebacken) . 

Žuti rezanci kuhani u pari (Nuđeln im “Dampt gokcoohi) 
Kuhanje u pari (Das Kochen im Dampi) . . 


CREME, PRELJEVI NA _ KAŠE, PUDINGE I GIBANICE 


(Cremes, Ubergiisse zu K&chen, Puddings und nisa sa 


Crema od čokolade zeza saga) Pa 
Crema od kave (Kaffee-Creme) PK: 
Crema od punča (Punsch-Creme) 
Karamel-crema  (Caramel-Creme) 

Preljev od voća pona 

Šato (Chateau) A 


PUDINGI I KAŠE (PUDDINGS UND KOCHE) 
Engleski božićni puding (Englischer keke rap ok 
Engleski plumpuding (Englischer Plumpudding) . 
Jednostavna kaša (Einfacher Koch) , 
Kaša od dvopeka (Biscuit-Koch) , > 
Kaša od čokolade (Chocolade-Koch) 
Kaša od lješnjaka  (Haselnuss-Koch) , 
iKaša od badema sa čokoladom (Mandelkoch mi Chocolade) : 
Kaša od kajsija (Marillen-Koch) ; : 
Kaša od oraha sa jabukama (Nusskoch mit it Aplel) 
Kaša od sira (Topfen-Koch) , , 
“Nakip od limuna (Zitronen-Auilaui) . 
Nakip od parmezana (Parmesan-Autlaut) . 
Pjenasta kaša (Schaum-Koch) , 
Portugalski puding [Portugieser Pudding) 
Puding od kruha (Brot-Pudding) . . ; 
Puding od čokolade (Chocolade-Koch) . 
Puding od mesa (Fleisch-Pudding) 


Prerano 


Puding sa krupicom (Gries-Puddi Strana 
Fading od kava (KaHlepPodieg: (21 trn 


Puding od kestenja (Kastanien-Pudding) 022i 106 
Padleg od trešanja (KiahenPoingi | [000 I ILI 106 


Puding od badema (Mandel-Puddin Paga 
Padisi i: greba (Nuss-Pudding) , : MR ROJ Ih RK i 
uding od badem lik Ma š m PS JE a js 
Puding sa ubijao (Rehn Pada) : . Pasi mit Liquer) , , , , 107 
Puding od riže (Reis-Pudding) , . , ,,,. REZARREZA 
Puding od vanilije (Vanille-Pudding) 2... 10 
pina “a Pon eo prije vo dola goa M vid 
uding od limunade (Zitronade-Puddi ; KJE ALA E 
madJE O on o eee PR 


DROPTINICE, GIBANICE I JELA OD RIŽE (SCHMARN, STRUDEL UND 


REISSPEISEN). 
Burgundski plošci (Burgunder-Schnitten) , “ : 
Carske droptinice (Kaiser-Schmarn) , , . , AZRE 
Croquates-riža (Reis-Croquates) , , , , , 1... Lii 109 


KI ra gibanice (Strudelteig) . : 
ina gibanica sa sirom (Feiner T S SENA koe g 
Pisin sa s roon (Apfel- sij Pa) ša goa o 3 o o o 100 
ubanice sa jabukama na drugi i Ed Ga dii ast za s AA 
Gibanica sa čokoladom (Chocolade-Strudelj > <-. ou andere Art) . 110 
Gibanica sa mesom (Fleisch-Strudel) |... iii 
s enka * Prmigua (Mahdel-Strudel) . .' MADSEN Vk kk 11 
ica obična sa krupi opre moa a jr 
Gibanica sa Pasko, rova Pas nj Bor Minstate) id oz a ro it 


Gibanica sa kavom (Kaffee-Strudel) , , , : Gada. 
Gibanica sa trešnjama (Kirschen-Strudel) . R daske jona +. 
Gibanica sa kupusom (Kraut-Strudel) , , fripiljaaazaj 
Gibanica sa korabom (Kohlrabi-Strudel) , Roos rea dla 


E asloa sa orasima (Nuss-Strudel) , , 
ibanica sa orasima i medom (Nuss-Strud 1 m tai, g og 
Gibanica sa orasima i uk: K Ka dona mit Honig) . , .... 112 
.. ikochten Weichseln) pa i: ai g (Nuss-Strudel mit einge- 
Gibanica sa višnjama (Weichsel-Strudel) . . , ro a e 
Gibanica sa šljivama (Zwetschken-Strudel) . Pre, S ao 
i nd plesne (Topfen-Nockerl) , , , GASA 
i ibani i ' KRA A i. a I 
Omeleta (Omelete sisa (Topten-Struđel, gewčhnlicher] . , , , . 113 
lodovi u vinskom tijestu (Frii a za a a a ee 
Plošci od riže roke rase ode oj oj koka: sad ADRA KAJ 


po: faohotti) ZA M E MRA 
adecki riža (Radetzky-Reis) . , M EGER BJE TAR: 
Riža u mlijeku (Mileh-Rei (2 iiiricee: 4 


Roščići od šunke (Schinken-Kipferl) . 
Ružini uštipci (Bomndtrankoo) saa A ou 5,3. SRERRNR MNE: 
Salzburške krpice (Salzburger-Nockerl +... 2.1.0111 1 16 
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iežne grudice, ispečene (Schneeballen, ausgebacken) . , 
Rta. hmrao tjestenina (Supita, serbische .Mehlspeise) . . 
Šarlota sa jabukama (Apfel-Charlotte) 4, 4 ae 
Šarlota od žemljičaka (Semmel-Charlotte) . : 

Droptinice od badema (Mandel-Schmarn) , 

Droptinice od ikrupice (Gries-Schmarmn) , 

Droptinice od roščića (Kipferl-Schmarn) 

Štrcana tjestenina (Gespritzte Mehlspeisen) , 

Tirolska gibanica (Tiroler Strudel) , , : 

Žemljičke nadjevene (Semmeln gefillt) . RAZ I 
Đavolske pilule (Teufels-Pillen] . . . + 9 anne 


TORTE (TORTEN) 


Aladarova torta (Aladar-Torte) , . .| +. (> 
Andrassyjeva torta (Andrassy-Torte) ž 
Bismarckova torta (Bismark-Torte) . 

Bečka torta (Wiener-Torte) . . . 

Bračni kolač (Ehestands-Kuchen) . 

Kakao torta (Cacao-Torte) . . 4 40 e 
Caramel torta sa cremom (Caramel-Torte mit Creme) . 
Caramel torta (Caramel- Torte) . . 444 a 
:Croque en bouche torta (Croque en Bouche-Torte) , 


Engleski božićni kolač (Christmas-mince-pie Englischer Weihnachts- 


Kuchen, Original Rezept) . . 
Crnac u košulji (Mohr im Hemd) . ._« . 
Deak Franjina torta (De&k-Ferencz-Torte) 


. Dobosova torta (Dobos-Torte) , 


Expres torta (Express-Torte) , 

Giselina torta (Gisela-Torte) m E“ 
Hamburški kolač s jabukama (Hamburger Apfel Kuchen) . 
Hohenberška torta (Hohenberg- Torte) . . 4. 440 
dina torta (Ida-Torte) GJ KAM Boi 
Kolač sa medom (Honig-Kuchen) 
Kolač sa trešnjama (Krschen-Kuchen) , 
Dvorska torta (K&6nigswarter- Torte) 
Kolač sa orasma (Nuss-Kuchen) , 
Kolač sa dunjama (Quitten-Kuchen) 


Kolač sa višnjama od lisnatog tijesta (Weichsel-Blštter-Kuchen) : 


Kolači sa višnjama (Weichsel-Kuchen) , 

Linška torta (Linzer-Torte) . . . + ae 
Linška torta miješana (Linzer-Torte, gertihrt) , . 
Lisnata torta sa kajsijama (Marillen-Butter-Torte) . 
Lisnata torta sa kestenjem (Kastanien-Blatter-Torte) 
Lisnata torta (Blatter-Torte) , . 2. 21 
Margaretina torta [Gretchen-Torte) . - 

Mješana torta (Gemischte Torte)... 4 4 4 e 

Torta ljubimica (Meine Lieblings-Tonte) . . . 

Moka torta sa cremom (Mocca-Creme-Torte) , 
Napoleonova torta (Napoleon-Torte) , . +44 


Strana. 
Natronska torta (Natron-Torte) , , šou g 128 
Pijani kapucin (Brot-Torte, Besoffener Kapuziner) , ao 606 19. va nr hi ŽR 
Pariška torta (Pariser-Torte) . Ea g Sa stat Bri. groz ZEIKE2B 
Pašteta od voća (Obst-Pastete) . : za gla u soo ge 
Pie: englesko pecivo (Pie: onifljocdes. Geblick) Pe vara 
Pelivanska torta (Harlekin-Torte) , , , 14 4 44444, 129 
Pišingenova torta (Pischinger- Torte) . Prave slala tua 130: 
Rokoko torta (Rococo-Torte) . . ,. 130 
Salzburški kolač sa voćem (Salzburger Bebelitoa Kdhen) . 130 
Saherova torta (Sacher-Torte) . , 130: 
Smedja linška torta sa čokoladom (Bratme Linser-Torte mit Choaslađa) 131 
Sandwich tonta za čaj (Savarin oder ani Jana zum Thee) . 131 
Sonentalova torta (Sonnenthal-Torte) , , . da « 131 
Sjeverni _pol (Nordpol-Torte) , , 114444444 4, 134 
Stablo (Baumstamm) , . nou ža osa sA a mahao: 
Svatovska torta (Hochzeits- -Torte). . ane va 
Studentski kolač (Studenten-Kuchen) , Sola fa jaju slo s N2 
Šneiderova torta (Schneider-Torte) | 4,4, 4,444444 133 
Štefanijina torta (Stephanie-Torte) , , s o e , 8B 
Švapska torta sa nadjevom (Sehw&bische Tose geftilit) . bo 138 
Torta od dvopeka kao knjiga (Biscuit-Torte als Buch) , . , , . 134 
Torta od šipaka (Hagebutten-Torte) , a doka oja 134. 
Torta sa jagodama od borovnice (Preiđelbeeren-Torte) . A 134 
Torta od punča (Pumsch-Torte) , , , PoE nara af 135 
Torta od aravroot-brašna (Torte vom Arawroot-Mehi) Zoe ale g 135. 
Torta od Grahamovog brašna (Torte vom poen moba 135 
Torta mira (Friedens-Torte) , , ; aa pok 135- 
Torta isa kajsijama (Aprikosen- -Torte) , 136. 
Torta sa jabukama I, (Apfeltorte 1) , . , ,4 4 4 4 136- 
Torta sa jabukama II, (Apfeltorte IL) , , , 4 4 44444 136: 
Torta sa čokoladom (Chocolade-Torte) , , . oka a 137 
Torta sa čokoladom ii brašnom (Chocolade- Taste ik Mehl) . ž 137 
Torta sa narandžama (Orangen-Torte) 4 137 
Torta sa cremom, čokoladom i skorupom (Choocolad- Čreme-Torte mit 
Sehlagobers) A A 137 
Torta sa cremom i čokoladom (Chocolad-Creme-Torte) ši E vog. a HBRA 
Torta sa jagodama (Erdbeer-Torte) , , , Lk a ces e) u RRNKEBI 
Torta od krumpinovog brašna (Kartoffelmehl- Torte) . š 138 
Torta sa orasima i maslacem (Nuss-Torte mit Butter) . : 138 
Torta sa lješnjacima i cremom 1. Haselnuss-Crem-Torte i). 138 
Torta sa lješnjacima i cremom II. (Haselnuss-Crem-Torte IL) . 138 
Torta sa lješnjacima i cremom III, (Haselnuss-Crem-Torte III.) . 139" 
Torta sa maronima (Maroni-Torte) , , 139 
Torta sa kestenjem (Kastanien- -Torte) , 139“ 
S a lješnjacima od “+ ija tijesta (Haselnuss- Torte. vom mikben 
et o 139 
Torta sa lješnjacima. i cremom od jagoda (Haselnuss- Mitrte medi Erd- 
beer-Crem) i sd 140- 
Torta sa cremom (Creme. “Torte) , 140: 
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Torta sa cremom od vanilije (Vanille-Creme- Torte) , 

Torta sa malinama (Himbeer-Torte) , i 

Torta sa kavom i orasima (Kaffe-Nuss- Torte) , : 
Torta sa cremom i bademima (Mandel- Cheme-Tvste) , š 
Torta sa orasima i skorupom (Nuss-Schlagobers- Torte) , 
Torta sa orasima bez jaja (Nuss-Torte ohne Ei) . SETA 
Torta sa orasima (Nuss-Torte) . . 4 4. 

Torta sa sirom (Topfen-Torte) , 

Torta sa datulama i skorupom (Dattel- -Sehlagobers- Torte) . 
Torta sa citronadom (Zitronaden-Torte) , , i kaoa 
Torta za krstitke (Torte zur Taufe) s ua db 
Wekerleova torta (Weckerle-Torte) 


SLATKIŠI I PRALINES (BONBONS UND PRALINES) 


Fondantni slatkiši (Fondant-Bonbons) 4.4 44 
Čokolada (Chocolade) 


Nadjevene datulje ili suhe šliive (Dašteln tidee gedrte Zvetschken 


igefiillt) A ; 
Nadjeveni slatkiši (Geftillte Bosboas) i 
Prženi šećer (Gebrannter Zucker) . 


Prženi šećer sa sodom bicartbonom (Gebrannter Zuakor pai “Soda 


Bicarbona) di Aa ia 
Slatkiši od anisa (Aniebosbons) 
Slatkiši od voća (Fruchtbonbons) i 
Slatkiši od caramela (Caramelbonbons) 
Slatkiši od punča (Punschbonbons) 
Slatkiši sa lješnjacima (Haselnussbonbons) . 
Slatkiši sa kavom (Kaffeebonbons) 


Slatkiši sa mlijekom od badema (Mandelmilohbonbons) ' 


Slatkiši sa marasquinom (Marasquin-Bonbons) , 
Slatkiši sa orasima (Nussbonbons) , > i 
Slatkiši od naranča (Orangen-Bonbons) 

Slatkiši sa pistačama (Pistazien-Bonbons) 

Slatkiši sa vanilijom (Vannille-Bonbons) . 

Slatkiši sa limunom (Zitronen-Bonbons) . ./ 
Grilage-nadjev za pralinće (Grillagefiille zu  Pralinćs) 
Marcipanov nadjev za pralinćs . . . 4... 
Nadjev od kestenja (Kastanienfiille) 

Nadjev od lješnjaka (Haselnussfiille) 

Nadjev od šećernog voća (Fiille_ vom Zuokerobst) . 


PARFAITS 


Priredba parfaita (Die Bereitung von Paras) . 
Crema od kajsija (Aprikosen-Crćme) , , : 
Crema od jagoda (Erdbeer-Creme) . 

Hladetina (Geschlagene Sulze) , 


Hladni puding sa niGEsaa Kalter Kastanien- Pudding) ' 


Madeira-Crćme _, . GIRONE NE Met 
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Madeira-Souftflće : zive ip Šu Za. Cdi a ADO 

Malakov-Šarlota (Malakoff- Sharlotte) . fra Kk oeuka a oko oo s 80 

Marguerit-Parfaits ,. . Koo Paja aa o 1B 

Mocca-Crćme E ugo A omla zoo be goa e a STAR 

Parfait od voća (Frucht-Parfaits) , a zu ne zra rak i 

Pasfait sa ananasom 1. (Ananas- “Partašta Ik < mum. za ramanE =. 

Parfait.sa ananasom Il, (Ananas-Parfaits IL) . NE. KO S 

Parfait od _marona a m Ha A SO PJ I. De oo. 

Parfait d'Amour . diče g oso 4 e 192 

Parfait od sirovog voća (Parfašts von token Obst) . so A VE a s 452 

Parfait od južnog voća (Parfait von meko Koa osa MN A a 452 

Pire od kestenja (Kastanien-Piirće) . . i go AA js s. (152 

Pjena od jabuka (Apfelsechaum) . . . | 444 44 152 

Riža sa voćem (Friichtenreis) , . / ft s 4453 

Riža a la Trautttmannsdorf (Rela A a la Trautimannsdori) . +3 2em KB 
Ruski parfait (Russische Parfaits) | . . . . 4.0 ose oz M88 

Rusko jelo (Russische Špela) M a ok jr a s a Kći 
on pol ai) Ka šlag Ao kla god doo oo oo ZAŠ 

SLADOLED! (GEFRORENES) 

Priredba (Die Vorbereitung) ,-,:, 1 uu 154 
“ Chaude-Froids — , ena va popa a RR NAME 5) 
. Gelće od jabuka (Apfel-Gelće) . poda ON E E Ka a. 06. a SS 
Ledena kava (Fiskaffće) , . nA RV Eo god E E e za SE 

“ Gnilage-sladoled (Grilage- “Gelrorenos) . aa s a a 
. Macedon _, E aa i GE ss un ZA) 5B 
Moka-sladoled '(Mooca-Getrorenes) ng S oso gda. 2 44 GA ES6 

Papina sladoled (Papina-Gefrorenes) o, resa dovla zno perai am 2 4586, 

Punč a la Glace (Punsch a la Glace) . . 4,4. 444440 156 

Rimski punč (R&mischer Punsch) . , Dogo a 157 

*' Sladoled kneza Priicklera (Fiirst Priiekler- PO RAK ĆE s Ša o. 06, #1808 
Sladoled a la Nesselrode (Gefrorenes a la Nesselrode) . . , ,. . 157 

“Sladoled od punča (Punsch-Gefrorenes)  , doo e.g $S 
:Sladoled od svježeg voća (Gefrorenes vom frischem Obst) ja eo. 157 
'Sladoled od voća sa jajima (Gefrorenes mit Eiern zubereitet) . . . 158 
Sladoled sa ananasom (Ananas-Gefrorenes) . . , 4.4444. 158 

Sladoled sa bademima (Mandel-Gefrorenes) . , . 14,444. 158 

Sladoled sa čokoladom (Chocolade- -Gefrorenes)  . . 158 

Sladoled od voća sa jajima (Gefrorenes von Friichten mit Eiern) . 159 

Sladoled sa karamelom (Karamel-Gefrorenes) . . . . . 44. . 159 

Sladoled sa maraskinom (Maraschino-Gefrorenes)  , % 159 


Sladoled sa naradžama ili limunom (Zitronen- oder Orangen- Gefror.) 159 
Sladoled sa orasima ili lješnjacima (Nuss- oder Haselnuss-Gefrorenes) 159 


Sladoled sa pistačama (Pistazien-Gefrorenes) , . , ,4,. 4... 159 
Sladoled sa ružinim uljem (Rosen-Gefrorenes) . . , , 4.44. 159 
Sladoled sa vanilijom (Vanile-Gefrorenes)  : 160 
Sorbet od ananasa u šampanjeu (Sorbet von Ananas mit  Champagner] 160 
Smrznuta dinja (Gefrorene Melone) .'. , 0 g 160 
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PIĆA (GETRANKE) 
>]; an. mere errarenE 
Bowle od lazarkinja (Waldmeister-Bowle) —. , 444444 4, +. 160 
Bowle od šampanjca (Vamipađnor BoWs) šo moda a8 £ ooo >. 160 
Cacao š NOE GO BOKA di oz oz zo d6R 
Bowle od jagoda (Erdbeer-Bowle) ko €) ee i čir siti s sd dube ditea, sooo 2B 
Čaj (The) na dak ado ada i ze 161 
Čajni punč (The “Punsch) SEE tag ća jet val vd dean aida SF soi 62 
Čokolada (Chocolade) —. , 144444 4 162 
Chery-Cobler_ . , . i; wo oa =» 162 
Claret-Cup (englesko piće (Claret- Cup, Englisches Getrinke) +. . 162 
Konzervirano mlijeko za put (Conservierte | Milch zur Reise) . . . 162 
Grog od jaja (Eiergrog)  . siše “eje 05 i VER MA. ei rac O2 
Hladna čokolada (Chocolade, “kali) A Ek a ao g. srrni L6L 
Holštanjski punč (Holsteiner-Punsch) . . . 4 44444 44 163 
Holandeski punč (Hollinder-Punsch) , . 2.4 u 444 163 
Kava (Kaffće) . . bua o woi 8 7 AT aat65 
Limunova esenca (Limonaden-Essenz) A soma gin 16R 
Ocjelno vino za slabokrvne (Stahlwein itir Blutarme) a Te la, S IŽ 
Punč od jaja za 6 osoba (Eierpunsch fir sechs Pogoas i a soo Ž64 
Punč od jaja (Eierpunsch) roka a će o s, PA 
Punč od jaja sa vodom (Eierpunsch mit Wasser) pada 4 4 go: SMIGa 
Punč od narandža (Orangen-Punsch)  . a E E: 
Punč sa vanilijom (Vanille-Punseh) 4 4 4 4. BM, 44 4, 4 +4 165 
Švedski punč (Schwedischer Punsch) . . , 4 4 444 4 4 165 
Čišćenje vina (Die Kldrung des Weines) kO Boosa RE ia GR ES 
Bolesti vina (Weinkrankheiten) . , ;o ca 8 hod osogeio o » 16b 
LIKERI (LIQUERE) 
Kuhanje šećera (Das Kochen des Zuckers) . ,. . 4,4 444 4. 166 
Esenca od vanilije (Vanille-Essenz) , , . 444444 4 4 166 
Esenca od šafrana (Safran-Essenz) . 41444444 4. 166 
Smeđa boja (Braune Farbe) | . 1,144444 4 44 166 
LIKERI SA ETERIČNIM ULJIMA (LIQUERE MIT ETER-OELE) 

ur Re pr RPR TERRRČEo 1 (i AAA I NC 
ESENS. oo A a o # Zo 4 a e da oko eje goa ogja aja Ghi6b 
x: 016 uk na a e o ŠK) o PP RE 
šenednkfinac:. <. 4 go moo a a ja ai ca i aa a A doje o VRS OI 
Chartreuse , , uo a aa A za so a oz o OKAVIIL67 
Chartreuse zeleno obojen m a o E DEE POE A 
Curacao : a BEE a E o 
Karlsbadska gorka voda (Karlsbader Biterwaser) > RPR o o PR 167% 
Maraskino . PoI MOR MBR: RO S 
Liker sa ružinim uljem Rosen-Liquer) po jća ARA, ao S E TB 
Rosoglio , 4... a oteo ŽABA ea a a M DE RL6T 
BETiko-HKGE s doe gala Sade aca sa a ao # GE kos oa oso o MBT 
XIX 
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NASAĐENI LIKERI (ANGESETZTE LIQUERE) Karamel-Crema (Caramel-Crćme] Sa RESA fa GE goto a To 
Absint e e e Punč-crema (Punsch-Cr€me) papar pen svea ak 
Ananas ŠE đa A KA ZK EA dok e“ ade io. ik ke s KARE Crema od bjelanjka (Eiweiss-Cr€me) g Kad oo) rasi Ko A" kD 
Aniseta i soja gla sgkaja homa oogoal aca es 8 4 KE Crema od prženih badema (Crćme von ger&steten Mandeln), . . . 176 
Alpinske trave (Alpen-Kr4uter), . ,, 144, 168 i Crema od oraha ili lješnjaka (Nuss- oder Haselnuss-Cr€me) , . . 176 
režanj Crema za poslastice brzo priredjena (Cr6ćme zu Waiteln oder 
. šagode (Erdbeeren) ho aa sasa. rare: Oblatten rasch zubereitet) 4 4/4. otaca. “kl6 
Čajni liker (Thee-Liquer) Ja i ra nan ee aa. Nadopunjak za ploštice (Fille zu Waffeln) M I A SV ki o 
Kim (Kdmgnolh / a > ao aje goda ak s o RČ Amalijini kušci (Amalien-Busserl) |, , 14 2 ee 176 
Liker od omorikovih iglica (Fichtennadeln-Liquer) , , , .... . 168 Andaluški kušci (Andaluser-Busserl) , ., 44 4 44 444 4 176 
Liker od lješnjaka (Haselnuss-Liquer) laž doe maglgonoe 162 Amerikansko božićno pecivo (Amerikaner Weichnachts-Geb&ck) , . 177 
Liker od kave (Kaffće-Liquer) , . , , Za et daj aapa a 38 Berlinski marcipan (Berliner Marzipan) ok gp Ra ARE LIL 
Liker od oraha [Nuss-Liquer) E. E er a. J. goa a Ke a tuđa 21601 Berlinski kušci  (Berliner-Busserl) atas oj] Sms ćete. < 11 
Liker od narandža (Orangen-Liquer) . . ., 444.44. . 169 Bismarkovi kruščići (Bismark-Brčichen) 4. 444444 + 177 
Liker od dunja (Quitten-Liquer) . . ibi pi Va id no ša PARNIM GD Biskupski kruh (Bischofebrot) , . 1 2 4 a a a io 178 
Liker sa borovicom (Wachholder-Liquer] . . 4. 44444 4. . 169 Bađemske vrećice (Mandelmaultaschen) A goa ab a LIS 
Liker sa višnjama (Weichsel-Liquer) . . . . 0, ., 44... 170 BB demski roščići (Mandel-Kipferl) . 4 2 4 4 0 a e 178 
Vanilija (Vanille-Liquer) —, , 1.1, 4445 170 Bademski prutići (Mandel-Stangerl) i pok g zra ENE: BIR) rd 
SITNO PECIVO (KLEINGEBACK) —— jn ro E dar ZBesli 2.0050. začet e vu pl io 
Način pečenja (Das Backen) . , 4 2 4 aa a4 5 170 Caces za čaj s praškom (Caces zum Thee mit Backpulver) . . . . 179 
Ocaklina na poslasticama (Das Glasieren des Backwerkes) . , . . 1171 Karamel-prutići (Caramel-Stangerl) . 4.4 + 4 04 ae 179 
Čokoladna ocaklina s maslacem (Chocoladen-Glasur mit Butter) . . 171 Karamel-plošci druge vrsli (Caramel-Schnitten zweiter Art)... . 179 
Čokoladna ocaklina (Chocolade-Glasur) , . , , , 44 44444 172 Čokolarni kruh (Chocolade-Brot) staje g RBE: o o ša  SRBALO) 
Čokoladna \ocaklina s uljem (Chocolade-Glasur mit Oehl) , . . . 172 Čokoladni patience (Chocolade-Patience) . . o Bodo ze SMEO 
Čokoladna ocaklina izmiješana (Conserven-Glasur abgetrieben)  , . 172 Čokoladni kušci (Chocolade-Busserl) pana, "E Po 
Konservna ocaklina (Conserven-Glasur) . , . 4444444 4 172 Čokoladna savijača (Chocolade-Roulade) . + «nae 180 
Prozirna bijela ocaklina (Durchsichtiges weisses Eis) . , , . . . . 172 Čokoladni prutići za čaj (Chocolade-Stangerl zum MHee) +“, m o 180 
Ledena ocaklina (Eis-Glasur) , ng E S PV PE i Čokoladni plošci (Chocolade-Schnitten) Nar repni maLa 
Ledena ocaklina od svježeg voća (Eis-Glasur vom fnischen Obst) . . 173 Čokoladna kobasica (Chocolađe-Wumst) . . +. 4 4444. + 181 
Fondant-ocaklina (Fondant-Glasur) np ne pepe Čajno pecivo (Thee-Gebšck) hina Namene (ar me Poni 
Fondant-ocaklina sa likerom (Fondant-Glasur mit Liquer) , . . . . 173 De doti sa maslacem (Thee-Geb4ck mit Butler) , . . yo tm 181 
Voćna ocaklina (Friichten-Glasur) |, 4.4 0444 44 4404 173 Ča! op tići (Thee-Stangerl) nkreavić. DADE Pena ra 
Ocaklina od lješnjaka (Haselnuss-Glasur) Ko GEAR E ai ddKca. mob ss PB o oini Plošci (Thee-Schnitten) > Sard k osti: s nakie to. set md o “rant 
Ocaklina od kave (Katiće-Glasur) —, , 14 444 4. 114 Diplomatski uštipci (Diplomaten-Krapfen) ia aa Go d8t 
Paine od poe i peoipinnaii md pa o AE. Domino sasa“. 181 
armorirana ocaklina (Marmorierte Glasur) , . 1,4 (4 44444 4. 174 si M PL i E 182 
Ocaklina od narandža (Orangen-Glasur) . . , 44444444. 174 rao bios) uze Mari 182 
Ocaklina od punča (Punsch-Glasur) , . , 1.444.444 44 174 Djetići najfinije vasti (Kindicin feinster Art, Purim-Gebddk) . . . . 182 
Snježna: ocaklina (Schnee-Glasur) , . . 1.444 47174 Dvobojno pecivo (Zweilirbiges Geb4ck) / . . ._+ «au aaa 183 
Alpinski maslac (Alpenbutter) o. Balea kao tio niai, de lje sje GLA Engl k dino ecivo sa ingverom  (Englisches Thee-GebaAck mit 
Crema da er di poslastica (Creme zum Fillen von Back- ika P S add, a o oR o e ARA: 183 
werken ian nečije i a NE Vje: : a sE o zene baitio da. o osi e e Ae <. 2183 
Čokoladna crema (Chocolade-Creme) , . , 4444444. . 175 2 a pjena pri S no“ A E i 
Crema od bjelanjaka sa okusom od punča (Eisweiss-Creme mit mn KG Nećerkioes) a so a lac KAN: 2 ue + 184 
(ok a RER RN PE 0 Fine pogačice od ocvirska (Keine Grammel-Pogatschen) . || | | 184 
a s: om ( - e iweigg) , 2... pai ive , : i s" nei iona 
Crema od kave (Kafiće-Creme) Zod a A, ZA E a 4 se ag ba UKEH Fini roščići od sira (Feine Topiondkkoni : : BA. o ad e od 
Crema od kestenja (Kastanien-Cr6me) —, , . 4444404. 175 ž rad PE projskea (Pu hdd a daš , A0: < iti, poniji 
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Francuska šarlota (Franz8gische Ch Mr“ 
arlott 
Francuske ploške (Franzosische očaj a 
Som pana Kinom. Klčtzenbrot) , , 4... iss 
ine pogačice maslaca (Feine Butter-Pogatecherl) . . . 
Firedski pereci (Orig, recept) (Fiireder- g Ram 5 
Genoino tijesto dida ja .. a a sa ici nd e 
Paneneo girig Ba o oouiitn) g dis) a ega 16 
sradački torteletes (Orig. recept) (Gr rtelettes, orig. Rezepi) . 
rade dvopsk. (Grazer e aga ji onak 167 
al f I ibi KI : . . . : 3 ke % € M : đ 
KH zebu mok o gena prova (Gurabie,  Slavisches  Weih- sja 
DE mike . | Rx EE an 
' ahe ma remiko proval adenin vom  Honig, Sla- i 
Hamburški plošci od voća (Hambun kočkoikaši I ' 
Fee ia Zpe etanol, ab juć oi Pp nt 
ndijanski uštipci sa kestenj i pfen mit Kastanien) > 
Išlerski uštipci (eeblorKoaslkni pešri sus poi s toni 188 
Kruh od slatkoć januša (Anisbrot) . * oh 188 
riki od iji (i prikosog Bumeri) ak 163 
hana masa od bjelanjaka (Gek: im ge) , 1 
Kućni prijatelj Maadronndi S .. ina ra : pas 
4 raj kruh (Kapuzinerbrot) i, Ps fes: 189 
arisbadski perečići (Orig. recept) (Karlsbad . Bretzeln, Orig, Rezept) |: 
a, e to Isbader Bretzeln, Orig, Rezept) 189 
te (Karten) 2 ž : b pan sag kl se suo LJ 150 
atičini plošci (Katarinen-Pitta) adja 
Klauzenburški ope! jala E. šeć d medkanjm aa. 
oda be am da Ma 4 u. mo ohaojea Zwieback 
Košutovi plošci (Kossuth-Schnitten) NENE Md < 
Košarice (K&rbchen) A zu id 
pond konfekt (Haselnuss-Confect) : 191 
—ešnjakova masa uštrcana (Haselnuss spritzt) . 
o makaroni E seladhi Moconenni). e ' >< 
ešnjakovi iplošci (Haselnuss-Schnitten) Ke! i 
oni me (Haselnnes-Stangerl) ; y 191 
pinje od vile Paradiso (Kuchen der »Villa Paradi . 
M potške figure isvake vrsti (Leipziger Maki? # io 
Linško tijesto mrko (Linzerteig braun) , čoas 
Linški torteletes (Linzer Torteletteg) . 2... : PK Rd 192 
ee pecivo (Luxusgeb4ck)  , MAG) ko; 8 0 192 
utkino pecivo I, (Puppengebick I.) . 19 
no pecivo II, (Puppengeb&ck II.) , 193 
Loa pecivo NL (Puppengebick IIL) . . ; 193 
Sei g o IV, (Puppengebick IV) . . 193 
oraha s octom (Nuss-B mi i 
Kruh od oraha (Nasebnol) s , ai rak ši e Z 193 
Ma Kio (Butter-Teig) Aaa“ 194 
edena lepinja sa orasi Honi n mit Niissen) . 
Medena lepinja dii pi kna pove gaiak 194 
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Medena lepinja Torner (Orig. recept) (Honigkuchen Torne, Orig. Rezept) 195 
Male paštete (Kleine Pastetchen)  , 1,4 aaa 195 
Medenjaci obični (Lebkuchen gewćhnliche) , . . + ae 195 
Medenjaci (Lebzelten) , , , 4 ee . 


Mandoletti , 4 4 4+ 
Marguerit Torteletes , . 4 44 196 
Maroni kobasice (Maroni- Wiwstchen) . . 1,14 196 
Pećnonslii, ko dot oo gooo 4 na o: 196 
Mozaik kruščići (Mosaik-Brčtehen) |, 4 44 4 197 

so 197 


Maslac od vanilije (Vanille-Butter), . . . 1 4 
Marcipan Torner (Orig. recept) (Marzipan Thorner, Orig. Rezept) . . 197 
Mažuranić ploške (Mažuranić-Schnitten) ,, 1 4 4 a ua ee 197 
Meternich plošci (Orig, recept) (Metternich-Schnitten, Orig. Rezept) , 198 
Napoleonski plošci (Napoleon-Schnitten) |, , 144 ee 198 
Nirnberški paprenjaci (Niirnberger Plfefferniisse) | , 1, 4 4 e 198 
Nirnberški međenjaci (Niirnberger Lebkuchen) . Bogato 7198 


Nirnberški međenjaci (Originalni recept) (Nirnberger Lebkiichen, Orig. 


. o man a PO i a E 

Nirnberški međenjaci (Originalni recept) (Niirmberber Lebkiichen, Orig. 
Mašek. 4: oec a musica. shes no Ad “ore SEGAR JE 

Njemački marcipan (Orig. recept) (Westpreussischer Marzipan, Orig. 
Rezept) fou a 5 PBK aa Ok ai s PAT oporog 199 
Oblate sa maslacem (Hohlbippen mit Butter) . , . ,/ 44 4 4 4 4 199 
Oblate sa nadjevom (Hohlhippen gefiillt) . 11 ee 199 
Oblate kao vrećice (Hohlhippen als Diitten) . 4,4 4 4 44 4. + 200 
Patience od kajsija (Aprikosan-Patience) . . . 2. 4 44444 +: 200 
Plošci od kajsija (Aprikosen-Schnitten) , , 14 ae 209 
Aaa! ek. ao o RS NR ZVE 


Pita od jabuka (Apfelpitta) . . “3 

Plošci od dvopeka (Biscuit-Schnitten) . KE : 201 
Plošci sa cremom (Crćme-Schnitten) . 4 44 ua: 201 
KPA PAZ 


Prutići od datulja (Dattel-Stangerl) . Fae 
Previti kvasni roščići (Fingeschlagene Germ-Kipferl) , 201 
Plošci od lješnjaka (Haselnuss-Schnitten) , is, 202 
Plošci od jagoda (Erdbeer-Schnitten) , 202 
Plošci od kestenja (Kastanien-Schnitten) . Z 202 
Polumjeseci (Halbmonde) . #440 e 202: 
Prutići od kestenja (Kastanien-Stangerln) , 111 en 203: 
Polarni uštipci (Nordpol-Krapfen) , ,/ 4 203 
Pariški roščići (Pariser-Kipferl) , 1 14 2 4 ue + 203 
Plošci od oraha I. (Nuss-Schnitten 1,) 4, 4 24 e 203 
Plošci od oraha II. (Nuss-Schnitten IL). . 4 4 4 e. 204 
Patience-pecivo (Patience-B&ckerei) +. 4 ae 204 
Pišinger plošci (Pischinger-Schnitten) , o zd a ki. ća za 204 
204 


Plumcakes , 4 4 9 00 
Pogačice sa orasima (Pogatschen mit Nissefij', <: Mek“ 4 o« o zli i e 208 
Pita od snijega (Schneepitta) , , 1, 4 4 aaa 204 . 
Presburška savijača (Orig, recept) (Pressburger Beugl, Orig. Rezept) , 205 

Presburški dvopek (Pressburger-Zwieback) , , , 4 4 4 4 4.4. . 205 
Plošci od punča (Punsch-Schnitten) M JN RNA 
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Pogačica od sala oru oggićano a 4 a S IĆ GRGE 
Ploščići (Waffeln), , , , “4 «4206 
Srca iz berlinskog marcipana (Herzen aus Berliner Marzipan) , i. 0:20 
Sirna slama (K&sestroh) . . . . 4... , Beka a u MBB 
Sitno pecivo (Kelin-Geb&ek) . , . , 44 I s (oso, "207 
Snjeguljica (Schneewitchen) . . , , +, 44 u a LI 207 
Savijača (Roulade) GM. 4 a aa g AŠ i s o ŽBBA 
Stollwerk , , a ra m nr 
Španjolski kušci nadjeveni (Spanische Wind- Busserl gefiillt). , . . . 208 
Studentska hrana (Studenten-Futter) , , , 4,44 i . 208 
Roščići od araha (Nusskipferl) , , , , 4, 1, ui . . 208 
Rimski plošci (R&merschnitten) a HE zo 3 oeikrias < 208 
Reichenauerški dvopek (Reichenauer-Zwiebaok)' . s # zika 209 
Roščići sa vanilijom i bademima (Vanille-Kipferi mit Mandeln) . i “mio 209 
Torteleti od lješnjakove creme PesolnmaziomeKuttaloćtan ; se odr 2 ODI 
Torteleti od kajsija , , , pak Atena i da žad“ ao Ž. ld 209 
Tornski kolačići (Thorner Kdchlein) , pe e per cE aje ani 209 
Tornski medenjaci (Thoner Lebkuchen) KRA RSA Go aa 209 
Tortelettes , , Ee SR MIMA E Ro . 210 
Torbice (Windbeutel) , , , Preta da lje 
Uštipci od punča (Punsch- -Krapfen) , DO Pia 210 
Uštrcani prutići od lješnjaka [Gespirizte Faselnuss-Stangeri) i s o 210 
Valjei sa pjenom (Schaumrollen) , , saa 210 
Vinski plošci (Weinschnitten) >, o Pr O TA 211 
Zloški (Spitzbuben) . . PEN. Pana re gaddi: 
Zločki a la Cabos (Spitzbuben a la Cabos) . .... (0 241 
Cigare (Zigarren) , . Pagasatna BK g orah vano 211 
Dvopek sa kvasom (Zwieback mit Presshafe) ah! X 212 
Dvopek za bolesne uz vina i šato ren fee r Kranke zum : Wein und 
Chaudeau) , , , 212 
Ženske kaprice (Frauen-Kapritzen) O m e a i e 
Crćme-Tortelettes . , , O joe kia, dal Aaa. ća hc 212 
Kruh od ananasa (Ananasbrot) PO pre e vt ro te 
Olovke (Bleistifte) s osa Kjk 
UKUHAVANJE VOĆA (EINKOCHEN VON sek 
Kuhanje šećera (Das Zucker- -Kochen) , Me dh 213 
Šećereno voće uopće (Zuckerobst im Allgemeinon) ora Ise prazdii 213 
Konservirano voće (Dunstobst) . . m, joe. a 214 
Amarele sija M NAI aa ALI 214 
Crvene breskve (Blutpfiraiche, Duranzen) , ; Li rede sp 215 
Konzervirane akardl-jabuke (Accardi- -Aeptel | im Dunst) zamaa “65 245 
Konzervirane kriške od kajsija (Aprikosen-Spalten im Dust) , .'. . 215 
Konzervirane Kornelijeve trešnje (Cornelius-Kirschen im . 3 o» Bibi 
Konzervirane žute šljive (Gelbe Zwetschken im Pa , . . . 246 
Konzervirane trešnje (Kirschen im Dunst) ; ; aos a; Sam 
Konzervirane kruške (Muskateller-Birmen im Dunst) Žok, . ' .. "216 
Konzervirane nektarine (Nektarinen im Dunst). ho: o “28 
Konzervirane kriške od narandža (Orangen-Spalten: im "Danst) . am 
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Konzervirane dunje (Quitten-Spalten im Dunst) . . 2... 
Konzervirane »ringlo«-šljive (Ringlos im Dunst) . ; “i 
Konzervirane bijele breskve (Weisse Pfirsiche im Dunst). 
Konzervirane višnje (Weichseln im Dunst) . 


Konzervirane šljive sa rumom (Zwetschken mit Ram i im Dunstj . : 
Konzervirane šljive sa octom (Zwetschken mit Essig im Dunst) . 


Konzervirane marile (Marillen im Dunst) 
Maline (Himbeeren) ., 

Mušmule (Eschpeln) , , 

Obične breskve (Gewčhnliche Piirsiche) . 


Ribizl i ogrozd za sauce Ka koa Ma Stachelbeeren) ; 


Židovske trešnje (Juden-Kirschen) ; 
Akardl-jabuke u šećeru (Accardlapfel i im Zucker) 
Ananas u šećeru (Ananas im Zucker) š 4 
Durancije u šećeru sat < im uo 
Esrog u šećeru , ., BOGA oka 
Dinje u šećeru (Melonen i im Zucker) , pos kog 
Dinje u prugama za ukras torta (Melonen) . 
Kajsije u šećeru (Aprikosen im Zucker) . 

Kruške u šećeru (Birnen i im Zucker) , Z 

Kruške u crvenom vinu (Birnen im Rothwein) , 


Mahune u šećeru za ukras torta (Bohnensehotten im i Zucker zum Ver- 


zieren der Torten) , 
Mango-lubenice u šećeru (Mango-Melonen im Zucker) , 
Mango-kriške olupljene (Mango-Spalten posiniij 
Ofureni dulesas (Dulcsas abgebriiht) . . . 
Olupljeni orasi u šećeru (Niisse goschdll im  Zuckos 
Orasi u šećeru (Niisse im: Zucker) 4 ; 
Smokve u šećeru (Feigen im Zucker) . , 
Šparga-bundeve u vinu (Spargelkiirbis im Rothwein) 
Iste bundeve u šećeru (Dieselben im Zucker) . , 
Višnje za gibanice (Weichselfleisch fiir Strudel) đ 
Zelene jabučice u šećeru (Griine Paradeis im Paabeni ; 
Zelene kajsije (Griine Aprikosen) . 
Zeleni bademi u šećeru (Griine Mandeln im m Zucker) , 
Zelene lubenice u šećeru (Griine Melonen im Zucker) , 
Žute lubenice u šećeru (Gelbe Melonen im Zucker) , 


SALICILNO VOĆE (SALIZYLOBST) 


Ananas-jagode u salicilu (Ananas-Erdbeeren im Salyzil) . 
Durancije u salicilu (Duranzen-Pfirsiche im Salyzil) . 
Kajsije u salicilu (Aprikosen-Spalten im Salyzil) . 
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PRAKTIČNA KUHARICA 





PREDGOVOR 


Prije deset godina od prilike izdala sam, na zahtjev mnogih Kuha- 
zicu, koja je bila izdana u mnogo tisuća primjeraka, i koja se raširila 
po svim evropskim zemljama. Opet pozvana, odlučih da saopćim svo- 
jim čitateljicama svoja novija iskustva i nadam se, da će mnoga mlada 
domaćica moje nastojanje s veseljem pozdraviti. Ja sam ovo deset 
godina mnoge od svojih recepta izostavila, nešto zastarjele popravila, 
te pridodala novije na pr. omiljele Jams, likere i amerikansko voće. 
Starije recepte za ukuhano voće, ću dakako ostaviti, jer ih se mnoga 
domaćica ne će odreći, ali želim moje drage čitateljice upozoriti osobito 
na one, koji se u kuhanju slabo promjenjaju. Neka ne uzmu samo onda 
moju knjigu u ruke, kada žele nešto nova prirediti, nego neka ju od 
početka do konca pročitaju, jer izdavateljica te knjige ne će u mnogim 
receptima, koji su što se priredbe tiče slični, sve opetovati, nego će 
samo u jednom receptu sve potanko opisati a u drugima samo naj- 
nužnije. 

Ja neimam pred očima jeftinu nego hranivu kuhinju, zato ću na- 
stojati, da uz razmjerno nepretjeran trošak opisujem ukusna i hraniva 
jela, ona su dobra osobito tamo, gdje su djeca, jer ona trebaju dobru 
i snažnu hranu za izgradnju svojih kostiju. O hrani ovisi i zdravlje 
obitelji, 

Moja više od 40 godišnja opažanja uvjerila sa me, da je mnogo 
puta obiteljska sreća bila učvršćena time, što se domaćica usprkos 
dostatnom broju služinčadi posvećivala kuhinji. 

Ovima predajem moje drugo djelo javnosti i nadam se, da će 
odgovarati svim zahtjevima, koji se stavljaju na jednu građansku 
kuharicu. 

Kao i u mojim prijašnjim knjigama, tako ću i ovdje nastojati, 
da sve jasno razložim, i da sve najtočnije odredim da svaka mlada 
i neiskusna kćerka i domaćica može svaki recept sa uspjehom prirediti. 

Nadam se, da će moje djelo naći isto toliko priznanja kod mojih 
vrijednih čitateljica, koliko i djela mojih preteča. 


EVELINA DEUTSCH. 


JUHE (SUPPEN), 


Tjestenine za juhe. (Suppenmehlspeisen). 

iMetni na mlinčanicu (Nudelbrett) brašna, u sredini načini malu 
rupicu, u nju razbij 3 jaja, dodaj 1 dl vode, pa s nožem mješaj vodu, 
brašno i jaja, a onda jako mjesi rukom; onda razdijeli tijesto na 4—5 
dijela i to na tanko razvaljaj, Za rezance razvaljaj tijesto što tanje 
možeš, Mlince rasprosti na ubrusu, dok se malo osuše, a onda reži 
što tanje rezance. Od drugog mlinca možeš napraviti kmpice. Iz 
zadnjeg mlinca, jer ne smije biti odveć suh, možeš napraviti trešnje. 
Za ove možeš staviti dva tanka mlinca jedan na drugi, onda to 
probadaj naprstkom i ispeci na masti. Trešnje se ne mogu dugo 
održati. Ostale vrste možeš na situ posušiti i onda spremiti u kutiju 
za više dana 


Brabantska juha, (Brabantersuppe). 

Skuhaj jaku juhu od kostiju i korjenja, napravi od maslaca ili 
od kokošje masti svjetli zapržak, u nj stavi pol tube pašteta od 
sardelica, To zalij juhom. Kad je juha već zakuhana, pomiješaj 3—4 
Žumanjca s 2—3 dl kajmaka i ulij u juhu. K tome serviraj kriške 
pržene žemlje, 

Druga juha, (Zweite Suppe). 

Kad ocijediš juhu u kojoj se kuhalo mnogo kostiju, posoli kosti 
i korjenje, dolij 2—3 1 vode, neka kuha 2 sata; procijedi ovu drugu 
juhu, drži je na hladnom mjestu i upotrebi je za juhu na zapražene 
juhe kao grašak, gljive. Slično možeš ovu juhu upotrebiti za umake 
i ragout, 

Goveđa juha (Rindsupipe) 

Na svakih 5 osoba računaj 1 kg mesa, Želiš li dati na stol dobro 
meso, to ga dobro stuci s drvenim batićem i postavi kuhati s 2 ili 
3 1 vode. Želiš li nasuprot dobru juhu, stavi zajedno kuhati meso i 
kosti od koljena ili nogu, mozgovnica su najvažnije primjese za 
dobru juhu. Da bude juha tečnija, dodaj starog goluba, hrbat od 
stare guske ili kokoši. Kad se juha već 1 sat kuha, stavi u nju 
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očišćenog korjenja i to: 2 mrkve, 2 korijena od peršina, 1 korabicu, 
malu glavicu kelja, 1 korijen celera, 1 neolupljeni luk, 1 korijen pa- 
strnjaka, 1 poluk, 1 rajčicu, nekoliko glavica špange, 2 kriške češnjaka, 
nekoliko mahuna graška, 1 žlicu soli i napokon 10—15 dkg na 
masti prženih i na kriške razrezanih govedjih jetara sa žutom 
mrkvom; daj i malo šećera, da dobije ljepšu boju. Najbolji su komadi 
za juhu but, prsa i komadi od stražnjih nogu, završetka, Najbolje je 
ako juhu kuhaš u papinovom loncu, jer je ovaj hermetično zatvoren, 
Prokuha pjenu, pa je juha jaka, Juhu kuhaj polagano i jednako 3—5 
sati, već prema vrsti mesa, Kad je juha kuhana, ukloni je od vatre, 
dodaj žlicu hladne vode, da se stane, oberi mast, procijedi kroz 
sito, opet zakuhaj i onda ukuhaj tjesteninu, ili valjuške. Tko boluje 
od grčeva ne smije jesti juhe s celerom i pastrnjakom. Uopće ne 
meći nikakvog korijenja u juhu za bolesne, 


Graškova juha, (Erbsensuppe). 
Okomušani slatki grašak, zajedno s drobninom od peradi osoli 
i temlaj. Kada je već meko, načini rijetki zapražak i zalij s juhom 
od kostiju, onda ulij juhu na temfanu drobninu, tome dodaj peršun. 
To neka dobro zakuha, Serviraj k tome ispečeni grašak, a možeš 
ovu juhu i zasladiti, 


Graškova juha jednostavna (Erbsensupipe einfach) 

Kuhaj mahune slatkoga graška i kosti 2 sata, onda juhu pro- 
cijedi i ukuhaj slatki grašak; onda načini rijetki zapražak, dodaj 
malo fino istruganog luka, kad ovaj zarumeni, daj na vršku noža 
paprike, zalij brzo juhu i neka dobro zakuha, onda ukuhaj žličnjake. 


Juha od cvjetače, (Karfiolsuppe). 

Kuhaj juhu od kostiju, procijedi je i kuhaj cvjetaču, dok bude 
meka, Napravi rijetki zapražak, zalij ga juhom; to neka dobro za- 
kuha, Prije nego doneseš juhu na stol, stavi u jušnu zdjelu kajmaka 
sa žumanjcem dobro promiješaj, Obično se ukuhavaju žličnjaci, 


Juha od gulaša od drobnine, (Gulyassuppe von Gefliigelklein). 

Tenfaj na masti drobninu od peradi s 2—3 na fino razrezana 
luka, malo soli, paprike, neka bude pokrito i marljivo miješaj. Kad 
počne rumeniti, otkrij, neprestano miješaj, dok nije sok tenfan i 
meso žuto, a da nije luk prigorio; onda ulij vode ili juhe od kostiju, 
već prema broju osoba, Pusti meso, dok ne bude meko, i onda 
ukuhaj u juhu žličnjake, 
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Juha od jetara za 6 osoba, (Lebersuppe fiir 6 Piersonen), 

Troja jetra od peradi razreži u komade, pomotaj u brašno, jaja 
i mrvicama od žemlje, frigaj na masti i izvadi. Zatim mast odstrani 
iz kastrole i daj malo isječena luka, da s onim mrvicama, što su 
preostale u kastroli, zažuti, Pomiješaj jetrima i potjeraj kroz sito; 
onda napravi malo rijetka i svjetla zapraška, zalij ga juhom, onda 
stavi unutra jetra, paprike i bibera, posoli i primješaj juhi 2—3 
žumanjca. K tome posluži pečene trešnje, 


Juha od kelja, (Kohlsuppe). 

Operi jedan četvrt kg posušenih kobasica, razreži na kriške, 
tome dodaj poput rezanaća razrezanu glavicu kelja, razreži na kocke 
jedan krumpir i stavi na vodu ili juhu kuhati, Kada je već meko, 
napravi rijetki zapražak, u nj stavi fino razrezanog češnjaka i zalij 
to juhom. Dodaj još mažurana i bibera, Kad dobro zakuha, ukuhaj 
žličnjake. 

Juha od leće, (Linsensuppe). 

Ovu juhu priredi kao i juhu od pasulja, zapraži lukom; k tome 

posluži prženim žemljama, 
Juha od mesnatog ekstrakta (Suppe von Fleischextrakt), 

iMesni ekstrakt ne daje doduše juhu one jakosti, koju daju kosti 
i korijenje, ali ima slučajeva, gdje treba juhu brzo prigotoviti. Razreži 
na tanko šunku, jezik, ostatke od pečenke, od govedine, teletine ili 
peradi, Daj nekoliko gomoljika, Stavi u lonac, dolij prema potrebi 
vode, osoli, ukuhaj, sago ili prekrup, dobro miješaj i ostavi neka 
20*—30* kuha. Onda stavi unutra mesni ekstrakt, još jedanput dobro 
promiješaj i posluži juhu sa prženim žemljama, 

Juha od parmezana, (Parmesansuppe). 

Načini jaku juhu od kostiju, koje su manje vrijedne za $oveđu 
juhu, dodaj korijena. Kad je juha kuhana, procijedi je i ukuhaj 
protjerane žličnjake, (U jušni lonac daj na svake 2 osobe 1 žumanjak 
i žličicu parmesanskog sira i zalijevaj neprestano miješajući juhom. 
K tome posluži parmesanskog sira i pržene žemljičke. 


Juha od pasulja, (Bohnensuppe). 

Operi pasulj i kuhaj ga s komadićima sušena mesa i komadićima 
slanine, K tome dodaj soda bicatbona, narezanog ctvenog luka i 
nekoliko komadića češnjaka, Kad je već kuhano, posoli i zapraži 
K tome posluži prženim žemljičkama, 


Juha od pasulja s kajmakom, (Bohnensuppe mit Rahm), 
M Skuhaj pasulj kao i prije, ali ga nemoj zapražiti, Na to pomiješaj 
žlicu brašna s malo soli, paprike i kajmaka; izlij u juhu i miješaj 
dok juha dobro ne zakuha, K tome dodaj frigane žemljičke, 
Juha od peradi, (Gefligelsuppe). 
Za ovu juhu uzima se obično starija perad n. pr. guska, stara 
sz. ili puran, Uostalom se ova juha priugotavlja kao obična juha. 

a meko kuhani želudac i pečena jetra razrežu se poput rezanca i 
stave se u jušnu zdjelu, Možeš ukuhati tjestenine n, pr. valjuške. 
Na juhu od guske dobro je staviti prekrup (Ulmergerstl). 

Juha od prekrupa, (Gerstlsuppe), 

Kad je goveđa juha već prilično mutna, ukuhaj u nju kašicu. 
Kašicu moraš 3—4 puta oprati, onda je stavi u jušni lonac. K tome 
daj na kocke razrezanog korjena od celera, 1 porluk, a onda polij 
to juhom i marljivo miješaj, inače ibit će kašica gnjecava, Na to 
miješaj s juhom 2—3 žutanjca, izlij to u jušni lonac. 


Juha od raka, ((Krebsensuppe), 
Primi raka iza škara, ubij ga malim čekićem, srednju peraju 


na repu izvadi, da izađe crijevo, očisti keficom, operi i kuhaj u slanoj . 


vodi s lišćem od peršuna, dok nije crven. Onda otkini rep i škare 
očisti i stavi na toplo mjesto, Kosti od raka fino stuci i već groma 
množini prži 10* na maslacu, zalij vodom u kojoj su se raci kuhali 
i pusti pol sata kuhati; onda ukloni juhu od vatre, da se može 
maslac dignuti Sore, Kad se maslac digne, onda ga izvadi i pusti 
nek u šerpinji tako dugo vrije, dok se sva voda iz njega ispari. 
Napravi rijetki zapražak, polij vodom od raka, koju si prije procije- 
dila kroz gusto sito, da ne dođu ljušćice od raka u juhu, Sada stavi 
rep i škare u juhu, prilij kajmaka i pusti neka juha dobro zakuha. 
Onda ukuhaj fine protjerane žličnjake, Možeš razmutiti u juhu još 
2 žumanjca, 


Juha od šparge (bolja). (Spargelsuppe fein). 


aari 


, a od šparge (jednostavna), (Spargelsuppe einfach). 

Kuhaj jedan četvrt kg kostiju sa štabinama od & 

: naj četvri pange, Od ove 
juhe ocijedi nekoliko žlica i ukuhaj nekoliko špargica, Zatim napravi 


s peršunom i lukam rijetki zapražak, procijedi juhu, stavi glavice 
natrag u juhu i ukuhaj žličnjake, Pomiješaj u juhu još 1—2 žumanjca. 
Juha od višanja, (Weichselsuppe). 

Očisti višnje od koštica, zalij ih vodom, daj šećera i meko ih 
skuhaj, Onda primiješaj kajmaka sa žumanjcem i to ulije u juhu 
neka dobro zakuha, 

Juha od zeca, (Hasensuppe). 

Razreži drobninu od zeca i tenfaj na masti s korijenjem, To 
pospi brašnom, zalij slabo kiselim octom, posoli i prilij 2—3 dl kaj- 
maka. Korijenje izvadi i ukuhaj valjuške od slanine, 

Juha od zelja. (Krautsuppe). 

Kuhaj pol sata pol kg kiselog kupusa s kriškama od suhe ko- 
basice. Načini rijetki svijetli zapražak s lukom, tome daj malo paprike 
i izlij u kupusnu juhu i dolij kisele juhe, da bude dosta kisela. Ako 
je juha prekisela dolij vode i limunova soka, onda ukuhaj trgance. 

Juha sa žličnjacima od brašna, (Mehlnockerlsuppe). 

Pomiješaj žlicu masti, 2 jaja i toliko vode ili mlijeka koliko 
stane u ljupine od jaja, soli i brašna i napravi glatko tijesto i ukuhaj 
u čistu juhu. 

Juha s rajčicama, (Paradeissuppe). 

Kuhaj rajčice, glavicu luka i jednu mrkvu. To protjeraj i razrijedi 
vodom ili juhom od kostiju, Onda načini sasma rijetki i svijetli za- 
pražak, izlij u puhu. Kad je juha dobro uzavrela, ukuhaj u nju rižu 
ili žličnjake. Juhu osoli, a možeš je i ošećeriti, 

Kako se brzo pripravlja krepka juha za bolesnike, (Kraftsuppe fiir 
Kranke, rascdh zu bereiten), 

Sasijeci.na sitno četvrt kg volovskih kostiju od koljena i nogu, 
razreži na tanke kriške začina i luka, posoli, stavi kuhati na 11 
vode. Onda  sasjeci 1 kg mršave govedine na fine kockice i stavi 
kuhati na 1 dl vode pa dobro pokri i prilijevaj juhom, dok ne povrije 
tako, da ti ostane samo za jedan tanjur krepke juhe, Zatim juhu 
procijedi, polij sa žumanjcem i tako posluži. Meso možeš poslužiti 
s umakom, 

Kisela juha (Bosanska juha). (Bosnische Suppe). 

Razreži na kocke 1 kg mesa od škropca (Hammelileisch) i 

pirjani s lukom i paprikom, dok bude meko; to čvrsto poklopi. Kad 
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je meko, pospi 2 žlice brašna i tako dugo miješaj, dok brašno ne 
zažuti, Onda zalij meso s jakom juhom od kostiju ili korijenja, dodaj 
malo octa i 23 dl kajmaka, i to nek još malo zakuha, onda ukuhaj 
u juhu fine žličnjake, 


Konsomć ua juhu (Consomć in der Suppe) 


Utuci u 1 dl mrzle goveđe juhe 4 jaja, 1 žlicu maslaca i to u 
Pari kuhaj, prevrni, razreži na kocke i daj u jušnu zdjelu. 


Kraljeva juha, (K6nigssuppe). 

Napravi juhu, kao što je opisano kod juhe od drobnine. Juhu 
procijedi, utuci 4 žumanjca u nekoliko žlica juhe, izlij to u juhu, 
razreži na rezance prsa od kokoši i dodaj juhi, To neka samo provrije, 
onda posluži pečenim graškom. 

Kriva juha, (Falsche Suppe), 

Popari kosti pisane pečenke i stavi kuhati na mrzlu vodu. Tome 
dodaj začina, 1 rajčicu, 1 krumpir, malu glavicu kupusa, 1—2 glavice 
luka, posoli, pošto se već 2—3 sata kuhalo, procijedi juhu i dodaj 
za 6 osoba 10 dkg opranog prekupa, 1 pregršt posušenih poparenih 
gljiva, na kocke razrezanog celera i porluka. To sve neka dobro 
zakuha, Prije nego nosiš juhu na stol, stavi u nju 2 žumanjca. 

Krumpirova juha s kajmakom (Erdšpfelsuppe mit Rahm) 

Razreži luka i zapraži ga u jušnom loncu, dodaj 1 žličicu paprike 
i brzo dolij vođe, posoli i stavi u juhu 1 tanjur crvenog na kocke 
razrezanog krumpira. Kad je krumpir već mekan, pomiješaj žlicu 
brašna s 2—3 dl kajmaka i lijevaj polako u juhu, Pusti, da dobro 
prokuha, onda ukuhaj trgance, 


Mesna juha za bolesnika, koja se može dugo držati. (Fleischsuppe 
fir aufzubewahren) 

Procijedi čistu juhu, napuni njome lonce, ulij 2—3 cm visoko 
mast od juhe, Kad ustrebaš juhu samo mast oberi, Na ovaj način 
sačuvana juha može se ljeti održati 2—3 dana. 

Milanska juha, (Mailinder Suppe). 

Razreži jednu osminu kg makarona u 2 cm duge komadiće, 
kuhaj ih u slanoj vodi, procijedi i stavi u tavu. Onda pomiješaj 2 dl 
kajmaka sa 3 žumanjca i 6 dkg parmezanskog sira, to sve primiješaj 
. .makarenima, a onda stavi makarone u 1 duguljasti kalup i peci 
10%—15? u pečenjarki kod dobre vatre. Onda prevrni, nareži kockice, 
uresi ih naribanim parmezanom i posluži k toploj juhi. 
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Mrka juha L (Braune Suppe 1.). 

Razreži na tanke komadiće jedan četvrt kg govedine, 2 velike 
glavice crvenog luka, 2 velike žute mrkve, 2 velika korijena peršuna, 
to pospi žlicom šećera i sve marljivo miješaj ma masti u velikoj 
kastroli, zalij vodom, Kad provrije stavi, ako je moguće, u papinov 
lonac, Onda još dolij vode, dodaj još 1 kg dobre govedine, korjen 
celera, 1 rajčicu, 1 korijen pastinjaka, 1 glavicu neoguljena luka i 
napokon jednu beskrvnu kost od volovskog koljena ili noge, Sve to 
kuhaj polako 3—4 sata onda procijedi i ukuhaj tanke rezance, ulje- 
vuše ili okruglice od jetara, 

Mrka juha IL (Braune Suppe II). 

Prži na masti od peradi, dok bude smedje, otpatke, pržolice, 
1 komad na križke narezanih govedjih jetara i drugih odpadaka od 
mesa, nareži 2 glavice luka i začina, dobro okreći, prilij čistom gove- 
djom juhom i kuhaj 2 sata. Onda procijedi i posluži s prženim graškom. 


PPTI , 


Mrka juha na riži sa jetrima. (Braune Suppe mit Leberreis), 

Razmuti žlicu masti u maloj dubokoj zdjeli. Tome dodaj malo 
soli, bibera, paprike, mažurana, onda namoči jednu četvrtinu zem- 
ljičke u mlijeku, sažmi je, tome dodaj 3 jaja, jednu pregršt mrvica 
od žemlje, postruži 2 jetra od pileta ili 1 od patke, daj još nekoliko 
žlica juhe i toliko brašna, da se skupa drži, pa onda dobro miješaj. 
Tijesto mora biti tanje nego za valjuške i mora pol sata kroz pjenjaču, 
koja ima veće rupe, u kipuću juhu, 


Na pari kuhani žličnjaci (Nockeln im Dunst in der Suppe). 

Dobro razmuti u loncu 1 dl mrzle juhe, 2 jaja, žlicu masti, 2 
žlice brašna, dobro pokrij lonac i kuhaj pol sata u pari, Kad je lonac 
već pun, izvadi van, namoči svakiput kavsku žličicu u vruću juhu 
i napravi male žličnjake, koje stavi u lonac za juhu, 

Okruglice od jetara, (Leberkn5del). 

Sitno nastruži jetra, popeci isječeni luk, primješaj žlicu masti, 
2—3 jaja, žlicu juhe ili vode, malo soli, bibera, paprike, mažurana, 
peršuna i toliko mrvica od žemlje, koliko može masa primiti i žlicu 
brašna, To neka stoji jedan sat. Tada namoči dlan i napravi male 
kruglice, koje u juhu ukuhaj. 

Proljetna juha, (Friihlingssupipe). što 
iKuhaj kosti i korijenje, Kad je skuhano procijedi juhu i ukuhaj 
u nju ono povrće, koje se u proljeće može dobiti: n, pr, šparga, 
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grašak, šampinjon, cvjetaču itd, Kad je to već meko, načini rijetki 
zapražak i polij s juhom. Onda ukuhaj valjuške i stavi 1—2 žu- 
manjca, 


Prosjačka juha. (Bettlersuppe). 
Napravi rijetki zapražak od kokošje masti ili masti od patke, 
U zapražak ulij juhu od kostiju ili vodu, osoli i zapapri. Onda razreži 
pol k& kobasica na sitne listiće pa stavi u juhu ili vodu, Kada već 
vrije, utuci u juhu za svaku osobu 1 jaje k tome možeš dati kriške 
pržena kruha, 


Ragout juha od drobnine (Ragoutsuppe von Gelliigelklein) 

Razreži vrat, želudac, krila i noge na sitne komadiće, ali dobro 
očisti od koštica, Onda razreži na sitne komadiće korijenja, osoli i 
stavi zajedno kuhati, Kad je meso već mekano, napravi na masti 
rijetki zapražak i polij s juhom. To neka dobro uzavrije, onda ukuhaj 
žličnjake, > ' ' ia 


Ragout juha s limunovim sokom. (Ragout-Suppe mit Zitronensalt). 

Ovu juhu priugotovi kao prijašnju, samo stavi kuhati čitavo 
korijenje, koje moraš izvaditi prije nego juhu zapražiš. Onda dodaj 
limunova soka, Ovu juhu možeš načiniti i od teletine, 


Ragout juha s pečurkama, (Ragout-Suppe mit Champignons). 

Pirjani na masti od peradi drobninu od peradi s 3—4 na sitno 
razrezane pečurke i neprestano prilijevaj juhe, ali meso ne smije da 
dobije boju. Kad je meso i pečurka već meko, napravi rijetki za- 
pražak,, prilij dobre juhe od kostiju, To neka dobro provrije, Tada 
ukuhaj žličnjake. 


Riblja juha, (Fischsuppe), 

Kuhaj na vodi glavu, jetra i ikru od ribe s lukom, korijenjem 
i to malo posoli. Kad je meko, procijedi, Meso od kosti odijeli i stavi 
na toplo mjesto. Onda načini na maslacu rijetki zapražak, u koji 
stavi fino izrezanog luka. Kad zarumeni, pospi u nj žličicu paprike, 
brzo promiješaj i zalij zapražak s juhom. To neka dobro provrije, 
onda stavi u nju one otpatke mesa. Tada miješaj 2—3 žumanjca 
s 2—3 dl konjaka, to izlij u juhu. Da bude tečnije, dodaj malo pa- 
šteta od sardelica i limunovog soka. Kuhana jetra i ikru namoči 
u stepeno jaje i namoči u mrvice, ispeci i onda s prženim žemljama 
napose serviraj, 
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Servietten valjušci na juhi, (Serviettenknčdel in der Suppe). 


Samelji na stroju za meso 2 žlice ostataka od pečenke. K tome 
miješaj 1 žlicu masti, od 3 jaja kajganu, bibera, finog izrezanog luka, 
1 u mlijeko namočenu i ižmikanu žemlju, 1 žlicu mrvica od žemlje, 
žlicu kajmaka, 2 jaja i žlicu brašna. Sve skupa dobro miješaj i zaveži 
to u masni ubrus, stavi pol sata u slanu vodu kuhati, onda razreži 
u kocke i polij s mrkom juhom. ja! 


Talijanska juha, (Italienische Suppe). 


Razreži na kockice jedan četvrt teletine ili drobnine od kokoši, 
nareži na sitno zelenja i začina, to tenfaj i prilijevaj juhe, dok bude 
meko, ali neka bude bijelo. Načini svijetli rijetki zapražak, zalij 
s juhom od kostiju, stavi u nju tenfano meso, ukuhaj 3 dkg poparene 
riže i 6 dkg na malene komadiće razrezanih makarona. To neka 
se meko kuha, onda juhu posoli i daj k tome naribanog parmezan- 
skog sira, 


Uljevuše od dvopeka na juhi (Bisquitseh&berl in der Suppe) 


U tvrdi snijeg od 6 bijelanjaca pomiješaj 6 žumanjaca. K tome 
dodaj 10 dkg brašna, 3 žlice kajmaka i malo soli. To sve stavi u 
maslom oličenu šerpinju i peci dok bude svijetlo žuto. Uljevušu onda 
na kocke razreži i polij vrućom goveđom juhom. Uljevuša može 
nekoliko dana stajati, 


g Uštipci od pržena tijesta goveđoj juhi. (Brandteigkrapfen), 


Uzavrij 2 dl vode, stavi unutra 1 žlicu masti, ukuhaj 10—12 
dk$ brašna i to tako dugo na vatri tuci, dok se tijesto može odijeliti 
od žlice i tave, Kada je tijesto mlako, dodaj malo soli, 2 jaja i 
1 žumanjak, to sve dobro miješaj i time napuni štrcaljku s malom 
zvijezdicom, utisni male komadiće u vruću mast, Kad se ispeku, ' 
serviraj tople k mrkoj juhi. Tijesto ne smije sasma ohladnjeti do 
uporabe i jaja, koja ćeš za to upotrebiti moraju ležati u mlakoj vodi, 


Valjušci. (Knčdel), 

Naribaj glavicu luka i stavi na mast da zarumeni. Dobro pro- 
miješaj 1 žlicu masti, luka, za svake 2 osobe 1 jaje, soli, bibera, 
žlicu juhe i toliko brašna, dok bude tijesto meko, koje neka 1 sat 
stoji. Onda namoči dlan, načini od tijesta male valjuške i kuhaj 
ih 15*—20", i 
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Vinska juha, (Weinsuppe). 

Kuhaj pol litre dobrog crvenog vina sa slatkom koricom, klinči- 
ćima i nekoliko kockica šećera. Onda stavi u juhu 2 žumanjca i 
tako posluži, 

Žličnjaci od krupice, (Gries-Nockerl). 

Pomiješaj dobro 1 žlicu masti, 3 jaja i toliko vode ili mlijeka, 
koliko stane u lupine od jaja, malo soli i toliko krupice da bude 
tijesto glatko, ali meko; i kavsku žlicu brašna. Pošto je tijesto sat 
stajalo, ukuhaj u juhu male žličnjake, 


VARIVA 
Buča kao šparga (Spargelkirbis) 


Buču operi, olupi, izdubi, razreži poput prst debele kriške i 
stavi kuhati na meko, Daljnji postupak je kao i kod šparge. 


Hajdučko zelje (Hajduckerkraut) 

Masno, sušeno meso operi, razreži na komade i stavi u malo 
vode kuhati; dolijevaj vode dok nije meso sasma mekano, Onda pusti 
nek voda sasma ispari, daj još masti s fino razrezanim lukom. Kad 
je ovaj žut, dodaj tanjur kiselog zelja i pusti neka se pol sata tenfa, 
ali ne smije biti premekano. 


Jurgeta 

Operi i osuši 6 lijepih velikih rajčica i razreži ih na tanke plo- 
čice: Operi 6 velikih zelenih slatkih paprika, izvadi zrna i žilice 1! 
razreži na kotačiće, Onda oguli jednu vrst tikve, koja je poznata u 
Slavoniji i Srbiji pod imenom jurgeta, očisti od koštica, razreži je 
u prst dugačke kriške, Zatim razreži na kocke pol kg svinjetine ili 
masne govedine. Napokon operi 20 dkg riže; onda stavi u kastrolu 
masti, u kojoj zarumeni 3—4 velika na sitno izrezana luka, tome 
dodaj žlicu crvene paprike i naslaži po slojevima meso, rižu, jurgetu, 
rajčice i papriku, Osoli svaki sloj, pokri kastrolu i pusti neka se 
2 sata tenfa, ali ne miješaj, dolij malo vode i prije nego nosiš na 
stol, pomiješaj, ali da ne slomiš jurgetu, 

Kake ćeš ukiseliti zelje u kući (Wie wird im Hause das Kraut 

eingesauert) 

U mnogim kućama ne upotrebljava se zelje u bačvi ukiseljeno, 
jer se teže probavlja, zato se obično kiseli u kući. Ako želiš kupus 
nadjeti, onda uzmi jednu tvrđu glavicu za rezati i jednu meku za 


16 


listove. Mekanoj glavici otkini listove, izreži srednje žile i razreži 
poput rezanaca, Tvrdu glavicu postruži ili razreži poput rezanaca, 
štavi skupa s lišćem u zemljani lonac i popari vodom, Onda zamotaj 
komad tijesta u jednu krpu od tila, stavi to na zelje, pokrij lonac i 
stavi ga 3—4 dana u blizinu štednjaka. Ako nemaš tijesta onda uzmi 
prženog kruha ili tvrdu žemljičku. 


Kelj s kajmakom (Kohl mit Rahm) 

Razreži lijepe žute glavice kelja, Kuhaj u vodi i stavi na sito da 
se ocijedi, Onda namoči zdjelu, koja dobro drži toplinu, maslacem, 
stavi u nju kelj, pospi šećerom i polij kajmakom, pospi nadalje 
mrvicama od žemljičke, nadalje poštrcaj s maslacem, stavi zdjelu 
15—20 minuta u vruću pečenjarku i pusti, neka se peče, dok bude 
svijetlo smeđe, ' 


Kološvarsko zelje (Koloszwarer-Kraut) 


Tenfaj na masti 1 kg kisela zelja sa žlicom šećera. Popari 10 dkg 
riže i skuhaj, ispeci pol kg svinjetine i protjeraj kroz mlin, pomiješaj 
meso s rižom, na ovo utuci 2 jaja, daj potrebite soli i korijenja. 
Dobro namaži kalup mašću, zatim naslaži najprije zelja, onda nadjeva 
slojomice, dok nije kalup pun, Onda nalij pol litre dobrog kajmaka 
preko toga i pusti, da se polako tenfa u pečenjarki tako dugo, dok 
zelje ne zažuti, Onda stresi to u zdjelu i posluži svježe ili posušene 


.kranjske kobasice, 


€> “> Koraba (Kohlrabi fein) 
K 


orabu oguli, razreži na kocke i pirjani pod poklopcem na masti 
S piletom razrezanim u komade. Osoli i marljivo miješaj. Tada 
napravi rijetki zapražak, stavi u nj žlicu šećera, kad je već žuto 
poput žemljičke, zalij juhom. Onda izlij sve skupa na korabu, dodaj 
jednu pregršt na fino razrezanog peršuna i pusti nek se dobro skuha. 


Krumpir s jajima (Erd&pfel mit Eiern) 


Operi krumpir i stavi ga kuhati, ali se ne smije raskuhati; onda 
ga oguli i na male kockice razreži, Već prema potrebi skuhaj na 
tvrdo jaja i razreži ih na šnitice, Razreži na fino luka i prži ga na 
masti; onda namaži zdjelu, koja drži toplinu, mašću. Onda složi slog 
jaja, slog krumpira, posoli, polij s prženim lukom, onda polij 
kajmakom, pospi mrvicama od žemljičke, poškropi mašću i stavi neka 
se 15—20 minuta u pečenjarki peče. 
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Krupni prekrup 
Operi zrna i stavi kuhati s nekoliko komadića osušene kobasice, 
osoli, zapraži 1 luk na masti, stavi u nju 1 žlicu paprike, to sve dodaj 
prekrupu nek se kuha, 
Leća (Linsen) 
Na engleski način: Proberi leću, operi i kuhaj kao sva sočiva bez 


soli, onda procijedi, osoli, polij vruću s rastopljenim maslacem i 


toplu posluži, 

Na bečki način: Leću kuhaj, procijedi, polij sa mrvicama od 
žemljičke na maslu prženim i posluži toplo. 

Na Slavenski način: Leću kuhaj, načini zapražak s lukom, dodaj 
paprike, time polij leću, marljivo miješaj i kad dobro prokuha stavi 
na kraj štednjaka da se ne pripeče, Možeš dodati 'još octa i kajmaka, 


Mladi grah (Junge Bohnen) 

Istrijebi grašak i kuhaj ga; u kastrolu stavi masti, 2 žlice šećera; 
kad je već žuto stavi brašna i malo sitno razrezanog luka; kad je već 
svijetlo žuto, polij time grašak, daj soli, 1 pregršt ribane gurabije, 
2—3 dl kajmaka, 1 žlicu octa i pusti da dobro provrije. 


Mrkve (Karotten) 
Ranu vrstu žute mrkve operi i na masti s malo šećera pirjani, 


prema potrebi dolij juhe. 


Nadjeveno kiselo zelje s rajčicama (Sauerkraut gefillt mit Paradeis) 

Ukiseljene listove nadjeni i stavi ih na sloj zelja u široku kar 
strolu, gdje će nadjev imati mjesta, i da ne leži jedan za drugim, 
to opet obloži sa zeljem, zalij juhom od zelja i kuhaj 1 i pol do 2 
sata, Zatim napravi svijetli zapražak i zalij ga s moždinom od rajčice, 
marljivo miješaj, dok dobro ne pokuha, onda izlij tu umaku od 
rajčica na zelje, pošto si već prije oprezno izvadila nadjev i stavila 
ća u zdjelu. Sada dobro promiješaj zelje s onom umakom i pusti 
neka dobro prokuha, metni nadjev opet na zelje i pusti nek se kuha 
10—15 minuta, ali na strani, budući da je zelje već zapraženo, to 
lako prigori, što je kiselo zelje pogrijano, to je bolje, ali se mora 
dok se grije neprestano miješati, 

Nadjeveno zelje 

Ukiseljene listove zelja nadjeni i stavi u veliku kastrolu naslagu 
kiselog zelja, onda nadjevene listove, od kojih svaki pospi brašnom, 
onda pokri još sa zeljem, nalij vode od kisela zelja i kuhaj 2 sata. 
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Ne smiješ promiješati nego samo tresi češće. Ako j 6 

eš pro; : i . Ako je sok već prokuhao, 
onda prilij bijelog vina, Onda daj za svakih 6 osoba pol litre dobrog 
kajmaka, 2 žlice brašna i žličicu paprike, to promiješaj, stavi u zelje 
i pusti da uzavrije. Tome posluži kobasice, 


Osmočene grahove mahune (Bohnen eingeschmolzen) 
Skuhaj na meko velike, bijele mahune graška, procijedi i posoli, 
Ere Konok masti ili maslaca. Na masti zaprži 1 pregršt mrvica 
od žemljičke, Time polij grah i toplo posluži, Možeš politi « 
dh ah. plo posluži. Možeš politi grah 


 Poštrcani krumpir kao ukras (Erd&pfel gespritzt) 

Oguli 5—6 pečenih krumpira, protisni ih tople, osoli, zabiberi, 
pomiješaj 3 žumanjka i 5 dkg maslaca, to sve protisni kroz štrcaljku, 
onda napravi male hlepčiće, stavi ih na lim i četvrt sata u pečenjarki 
peci. i 

Pire od krumpira (Erdipfelpiire) 
E. rijei .& . na ne skuhaj, ali se ne smije raskuhati, onda 
ijedi vodu, daj komad maslaca, vrućeg mlijeka i dobr: niješaj 
kuhačom. Vruće posluži, dod 


Pire od suha graška (Erbsen Piire) 

Grašak proberi, operi, kuhaj i pasiraj. Načini zatim rijetki 
Pprožak, stavi u nj pasirani grašak, osoli, neprestano miješaj, Onda 
stavi u kastrolu na paru, jer ovo se varivo lako pripeče, Kad hoćeš 
na stol, polij pire sa prženim lukom. 


Repa (Stoppelriiben) 

. Repa se isto tako stavi u bačvicu kao zelje, a jer je zimsko 
varivo, kuha se ili sa sušenim mesom ili svježom svinjetinom. Svakako 
moraš kuhati meso s kiselim sokom i onda dodaj repe. Kad je meka 
napravi masni zapražak s lukom i paprikom, to daj pu i i 
Možeš dati i kajmaka, deine 

Riža (Reis) 

., Karolinska riža je najbolja, japanska srednja, a rangvon riža 
najjeftinija, U trgovini ima raznih vrsta: n, pr. dugoljasta zrna t. zv 
patna, koja je osobito zgodna za ukras, Svaka, ma i najjeftinija 
vrsta je u cijelosti lijepa, ako je dobro priugotoviš. Prije svega moraš 
rižu popariti, da se odstrani onaj tek po zemlji; onda je operi u 
2ili 3 vode; razvuci zatim u kastroli masti, stavi u nju rižu i prži je 
marljivo miješajući. Onda zalij rižu vodom ili juhom, osoli, stavi 4 
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nju 1 cijeli luk, koji poslije izvadi, Rižu smiješ .samo tako dugo 

miješati, dok voda ne prokuha. Kad se voda isparila i zmma su već 

meka, stavi kastrolu u pečenjarku i pusti ndka se dobro osuši, 
Riža s graškom (Reis mit Erbsen) 

U jednoj kastroli tenfaj rižu, u drugoj grašak, Kad je oboje 
gotovo, pomiješaj s pilićima, 

Salata kao varivo (Salat als Gemiise) 

Glavičastu salatu očisti, operi, kuhaj u slanoj vodi, procijedi i 
razreži kao rezance. Onda načini masni zapražak, stavi u nj zgnječeni 
češnjak, zalij zapražak s juhom od kostiju, stavi u juhu i deg 
dobro prokuha; onda je polij, prije nego nosiš na stol s mašću o 
po Samostanski krumpir (Klostererd&ptel) 

Oguli crveni krumpir, operi, na kocke razreži, ukuhaj u slanoj 
vodi, procijedi, naslaži u zdjelu s maslacem namazane, stavi jom 
jaja, obloži kriškama "maslaca i tako dugo neka bude u pečenjarki, 
dok jaja ne otvrdnu, 

Španjolska zmija kao šparga (Schwarzwurzel als Spargel) 

Korijen oguli i meko kuhaj u slanoj vodi, onda namaži zdjelu, 
koja podnosi vrućinu maslacem, pospi mrvicama, stavi u zdjelu kori- 
jenje, polij dobro kajmakom, obloži maslacem i stavi u pečenjarku. 
Ovo jelo možeš i zasladiti. U mnogim se krajevima priugotavlja 
s parmezanom. 

Španjolska zmija kao umak (Sauce von Schwarzwurzel) 

Korijen kuhaj u slanoj vodi i položi u zdjelu, koja podnosi 
toplinu. Onda napravi svijetli zapražak, zalij ga mlijekom, daj malo 
limunovog soka, malo bibera i ribanog parmezanskog sira, izlij 
umaku na korijenje, pospi mrvicama, stavi u pečenjarku i pusti da 
bude svijetla kora. K ovom jelu. posluži napose naribanog parme- 
zanskog sira, 

Špinat 

Operi 1 kg špinata, skuhaj i protjeraj sa u mlijeko namočenom 
izažetom žemljičkom, Onda napravi svijetli zapražak, u koji stavi 
fino stučenog češnjaka, osoli, stavi mlijeka i marljivo miješaj. 

Tenfano zelje (Kraut gediinstet) 

Stavi dosta masti u kastrolu, sitno razrezanog luka i jednu žlicu 
šećera, kad bude svijetlo žuto, onda daj 1 tanjur kiselog kupusa, 
osoli i tenfaj, dok bude meko, i dolijevaj pomalo juhe od kupusa. 
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Tikva (Kirbis) 


Tikve ostruži, posoli, poštreaj octom i za jedan sat ih istisni, 
Napravi svijetli i rijetki zapražak, kad se već malo zarumeni daj sitno 
izrezanog luka, kad ije i ovaj već rumen, stavi jednu kavsku žličicu 
paprike, to dobro promiješaj, stavi istisnute tikve u zapražak, marljivo 
miješaj i pusti nek se četvrt sata tenfa, onda dolij već prema potrebi 
kiselog mlijeka, dobro miješaj i pusti kuhati, dok tikve nijesu mekane, 


Varivo od graška (Erbsen Gemiise) 


Operi grašak u mahunama, stavi. ga u sito za rezance, da se 
ocijedi, jer kad ga oljuštiš, ne smiješ više prati zrnje da se ne izgubi 
tek; onda daj zrnje na mast s razrezanim lukom i piletinu, pokri 
poklopcem nek se tenfa i neprestano polijevaj juhom, Zatim načini 
rijetki zapražak, zalij ga juhom, stavi unutra grašak (s piletinom), 
to neka dobro prokuha, daj i malo šećera. Isto tako se priugotavljaju 
mahune od graška, 


Varivo od graška (jednostavno) (Erbsen Gemiise einfach) 
> Kuhaj komuške i nekoliko kostiju, a grašak pirjani. Načini svijetli 
zapražak s lukom, zalij juhom, stavi u nju grašak, daj malo šećera 
i to neka dobro zakuha, 


Varivo od suhog graha (Gemiise von trockener Bohne) 

Izaberi grah, operi i stavi kuhati. Kad je već malko kuhao, dodaj 
na vršku noža soda bicarbona u 2—3 sata već je kuhan. Zatim načini 
rijetki zapražak, kad je već zažutjelo, stavi 2—3 kriške češnjaka i 
izlij mekan grah, dobro miješaj i dobro prokuhaj. Kao šolet: Operi 
pol kg mesa, razreži ga na komade, operi isto toliko mesa od prsiju 
i razreži na komade. Onda izaberi grah, operi ga i stavi na meso u 
lonac; razreži 2—3 luka i krišku češnjaka i stavi i to u lonac, daj 
samo malo soli, Onda dodaj u lonac i kavsku žličicu paprike, 1—2 
žlice brašna i 1 1 vode. Pomiješaj tijesto da bude glatko, izlij na grah, 
ako nema dosta vode još dolij, pokri i nosi pekaru, i 


Zelje s kajmakom (Kraut mit Rahm): 

Razreži na komadiće svježe svinjetine ili govedine od prsiju i 
stavi kuhati s vodom od kupusa. Kad je meso prilično meko, stavi 
zelja i kuhaj, Zatim napravi masni zapražak, daj jednu pregršt fino 
razrezanog zelenja od kopra, zalij zapražak sa sokom od zelja. To 
sve dobro: miješaj, dok nije kuhano, onda dolij pol litre kajmaka. 
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Zelje sa sušenim mesom (Kraut mit Selchfleisch) 

Masno sušeno meso operi, razreži na komade i kuhaj u rasolu, 
dok nije meko, onda daj k tome zelja, neka se skuha. Sada napravi 
masni zapražak, u koji stavi na sitno razrezanog Juka, kad je ovaj 
već žut, daj 1 žlicu paprike, zalij to sa sokom od zelja, dobro miješaj 
i pusti nek se skuha, 


Ukrasi — (Garnierungen) 


Gorke gljive (Bittere Schw&4me) 
Popari gljive hladnom vodom i sažmi ih, Onda namaži lim mašću, 
položi na nj gljive, na svaku malo masti i stavi 10—15 minuta u 
vruću pečenjarku, : 


Kranjska palenta (Palenta nach Krainmarck) 
Kuhaj kao i običnu palentu. U tiganji prži na kocke razrezane 
komadiće slanine i sira i time polij palentu. 


Makaroni 
Razlomi makarone na 5 cm velike komade te kuhaj u slanoj 
vodi 30—40 minuta dok nisu mekani. Tada vodu ocijedi, zamasti 
maslacem ili mašću, pospi ribanim parmezanom kao ukrasom, Možeš 


dodati i kajmaka, 


Nadjevene gljive (Champignons gefiillt) 

Izaberi srednje gljive, oguli kožicu, stavi ih u studenu vodu, kojoj 
primiješaj limunovog soka i žlicu brašna, da ostanu bijele. Gljive 
onda izdubi, ispuni, osoli i brzo isperi pod poklopcem na vrućoj masti, 
Otpatke upotrebi za juhu ili ragout. 


Obložene kriške od žemlje (Belegte Semmelschnitten) 
Divljač ili druge ostatke od pečenke očisti od kostiju, protjeraj 
kroz stroj za meso i stavi jedan četvrt tube paste od sardela, sitno 
razrezanog peršuna, kopra, 2 žlice mesnog ekstrakta, 2 tvrdo kuhana 
pasirana žumanjca, 1 kavsku žlicu gorušice, povrća, žlicu soka od 
pečenke i stavi u kastrolu, polij s 2—3 žlice kajmaka. Kad je ovaj 
prokuhao, obloži sa žemičkama. 


Palenta 
Uzavrij 1 1 vode, osoli je, stavi unutra pol 1 žutog kukuruznog 
brašna, ali ne miješaj nego ubodi kuhaču u sredini i pusti 15—20 
minuta vreti, onda dobro razmiješaj i stavi na rub štednjaka, da se 
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m 


dobro ispari. Tada umoči žlicu u kipuću mast i izreži male žličnjake, 
koje osmoči mašću i tople serviraj. 


Pečene kobasice (Wiirstchen ausgebacken) 
Male bečke kobasice oguli i razreži svaki par na 4 komadića, 
Onda napravi lako tijesto od kvasa, Kad se ovo digne umotaj njime 
kobasice i ispeci na masti. 


Pečeni kelj (Kohl ausgebacken) 
Lijep, zreli, žuti kelj razreži u tanke klinčiće i kuhaj u slanoj 
vodi. Kad je već mekano, daj na sito, neka se ocijedi, Tada paniraj 
klinčiće u brašnu, jaju i mrvicama od žemljičke i peci na masti. 


Prokolice (Sprossenkohl) 
Otrgni pupoljke od prokolice, kad su već zreli i puni. Kuhaj ih 
u slanoj vodi, ocijedi, polij maslacem i prženim mrvicama od 
žemljičke i toplo posluži kao ukras, 


Prokolice s kajmakom (Sprossenkohl mit Rahm) 
Radi kao i kod kelja sa kajmakom, 


Puding od parmezana kao ukras (Parmesanpudding als Garnierung) 

Dobro razmiješaj 10 dk$ maslaca, dodaj 6 žutanjaka i još miješaj 
četvrt sata. Onda dodaj tome 10 dkg ribanog parmezanskog sira i 
napokon tvrd snijeg od 6 bjelanjaka. Tada namaži maslacem kalupiće 
nalik na košaricu, ispuni masom i stavi na lim peći. Masu možeš 
također u dobro maslacem maličenu puding kalupu u pari kuhati i 
s maslacem i kajmakom polivenu poslužiti, 


Ramquins irancuski (Ramquins franz6sisch) 

Napravi u tiganji na masti tijesto od 2 žlice brašna, 1 žlice 
rastopljenog maslaca, 2—3 žlice mlijeka. Kad se tijesto može odijeliti 
od tiganje i od žlice, ukloni tiganju od vatre, primiješaj tome 5 dkg 
ribanog švajcarskog i 5 dkg parmezanskog sira i pusti nek tijesto 
ohladi. Tada pomiješaj 4 žumanjca i snijeg od 2 bijelanjka, ispeci 
u tiganji maslacem namazanoj ili u kalupu za indijanske uštipke. 
Time ukrasi pisanu pečenku ili divljač. 


Repa (Riiben) 
Skuhaj krumpit, protisni ga kroz tiskalo, osoli, daj za pol krum- 
Pirove težine brašna, malo soli, masti ili maslaca, 2 jaja, napravi 
tijesto i uobliči malo repe, koje uvaljaj u brašnu, jaju i prosipanim 
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mrvicama od zemljičke, ubodi u svaku repicu jednu grančicu poslons, 
ispeci na masti i posluži govedini ili divljači kao ukras. 


Šparga. kao ukras (Sparga als Garnierung) 

Razreži špargu na 5 cm dugačko i kuhaj u slanoj vodi, dok bude 
meka. Onda je tenfaj na masti, ali se ne smije raskuhati ni pripeči 
i mora zadržati zelenu boju, U doba, kad već ima graška, možeš 
oboje skupa tenfati. 

Tarhonya kao ukras (Tarhonya dk Garnierung) 

Razvuci mast, stavi u nju fino ispečenog luka, žličicu paprike, 
napokon stavi u nju tarhonyu i miješaj dok bude svijetlo žuta. Onda 
osoli, zalij s drugom juhom i neprestano miješaj, Kad je već mekano, 
stavi kastrolu u pečenjarku i polako tenfaj. Tarhonyi moraš potrošiti 
dosta masti. Najbolja je mast od pečenke, 

> Žganci od brašna (Mehlsterz) 

Brašno osoli i tako dugo u kastroli miješaj, dok ne počne rume- 
niti, onda izlij u nj kipuću vodu i mast, dobro miješaj, da ne bude 
valjušaka i posluži svježe, 

Žganci od krupice (Griessterz) 

Krupne krupice prži na masti i zalij kipućom vodom. Kad je voda 
pa, priugotovi žgance kao ukras, 

Žličnjaci od jaja (Eiernockerl) 

Napravi tijesto od žlice masti, 2 jaja, četvrt kg brašna, malo 
vode i soli, ukuhaj od toga ma vodu žličnjake, ocijedi ih, osmoči i 
rastuci na ovo 2—3 jaja. Kad su već tvrda, serviraj ih. 


JELA OD JAJA 
Jaja na kiselo (Eier sauer) 

" Kuhaj 10 minuta u kastroli slabi ocat, osoli, stavi u nj olupljeni 
luk, jedan list od lovorike.: Onda izvadi luk i list lovorikin, utuci 
brzo jaje unutra, ali ocat mora vreti, jer inače ne će ostati jaja 
cijela. Onda stavi u drugu kastrolu masti, žlicu šećera u prašku, 
a kad ovaj zažuti, dodaj brašna koliko je potrebno za zapražak, koji 
zažuti, zalij ga octom i stavi inutra jaja neka dobro zakuhaju. 

Jaja sa slaninom (Eier mit Speck) 
Razreži 10 dkg slanine, peci dok bude caklovita, tada utuci 5 


jaja, osoli malo ili ništa, jer je slanina slon Zapapri i kad su jaja 
tvrda mnosi.na stol, i 
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Jaja sa šunkom i parmezanom (Eierspeise mit Schinken und Parmesan) 

Razvrući mast ili maslac u tavi za palačinke i ulij u mast 6—8 
rastepenih jaja. Kad su već tvrda, pospi ih sa fino isječenom šunkom 
i ribanim parmezanskim sirom, onda spusti u tanjur, a da ne prelomiš, 


ik Jaja s gorušicom (Fier mit Seni) 

Kuhaj svježa jaja na tvrdo, razreži na 4 dijela; Onda ih na 
plitkoj taci položi u oblik zvijezde, osoli, onda rastopi maslac i 
gorušicu. Poškropi na jaja, pospi takodjer fino izrezanim vlascem i 
toplo posluži, 


Jaja s repovima od raka (Eier mit Krebsschweiferln) 


 Kuhaj jaja na tvrdo, razreži ih na 4 dijela i složi u obliku 
zvijezde u zdjelu, koja drži toplinu, zatim osoli, zabiberi, zapapri, 
obloži s račjim repovima, Onda obloži jaje s kajmakom, polij kuhana 
jaja i stavi za 10—15 minuta u dobro razvučenu pečenjarku, Prije 
nego češ jelo nositi na stol, poškropi ga mašću od raka i pusti još 
par minuta peći, 


' Kuhana jaja (Gekochte Fier) 

Jaje stavi u vodu, ako potone onda je puno i svježe, ako ostane 
na površini onda se osušilo, no svejedno $a možeš upotrebiti za 
kolače, Nipošto ne smiješ ovakvo jaje upotrebiti za snijeg. Ako staviš 
jaje u kipuću vođu i hoćeš da bude meko, trebaš 2 minute, za srednje 
5 minuta, a za tvrdo 15 minuta, 

Poširano jaje: Voda mora dari vreti, onda brzo baci u nj puknuto 
jaje i sni 10—12 minuta, 


Regunićena f jaja (Riihreier) 

Razvrući mast ili maslac, utuci u nj jaja, osoli i tako dugo 

miješaj, dok ne otvrde, zapapri i posluži. 
Uštipci od jaja (Eierkrapfen) 

Prži fino isječeni luk na masti, osoli i zapapri, dodaj 4—5 u 
fine plahtice razrezanih gljivica i pirjani pod poklopcem, Kad je 
sok već tenfan, utuci 3—4 jaja i neprestano miješaj, dok ne otvrdnu, 
onda istresi sve na dasku, koju prije pospi brašnom i pusti dok se 
ohladi, Onda izbodi iz ovog uštipke, pomaži ih u sitne mrvice, ispeci 
na masti. Onda ih još jednom pomaži u fino izribani parmezanski 
sir i vruće posluži kao ukras, : 
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UMACI 
Sauce 


Agro dolce 

Pomiješaj 2—3 žlice marmelade od ogrozda, malina ili borovnice, 
tome primiješaj francuske gorušice, soka od naranče ili limuna, 1—2 
žlice dobrog vina, ovu umaku možeš poslužiti svakoj divljači osobito 
divljoj svinji. 

Francuska umaka (Sauce franzčsisch) 

Napravi od maslaca i brašna rijetki zapražak, zalij ga juhom, 
osoli, dodaj limunovog soka, pol tube paste od sardela i 1—2 dcl 
kajmaka. Kad je sve dobro zakuhano stavi u umaku 2—3 žumanjca, 
pusti neka uzavrije i posluži k mesu, 


Hečepeč (Hagebutten) 

U rijetki zapražak stavi žlicu marmelade od šipka, osoli, zalij 
juhom, dodaj 1—2 dl kajmaka ili 1—2 žumanjka i pomiješaj dobro 
umaku, 

Holandeska umaka (Hol4nder Sauce) 

Okiseli 1 dl dobre goveđe juhe, octom i limunovim sokom, ublaži 
tek sa 1—2 kocke šećera, daj bibera, jedan poput jaja veliki komad 
maslaca, 4 sirova žumanjka, Sve to miješaj na štednjaku tako dugo 
dok bude umaka gusta. Onda ukloni od vatre i posluži pilićima ili 
ribama, 

Juha od bilja kao umaka 

Dobro miješaj 1 ižlicu šećera, 3 dkg maslaca, četvrt tube paste 
od sardela, 4 tvrdo kuhana žumanjka, onda kaplji na ovo 5 žlica 
ulja; k tome pomiješaj jednu žlicu korušice, 1 žlicu naribanog luka, 
fino narezanog zelenila, kao kopra, peršuna, i zubovca, Dodaj soli, 
malo bibera, limunovog soka i napokon primiješaj 1 žlicu dobre juhe 
i postavi na led do uporabe i posluži mrzlom mesu. 

Kren od jabuka (Aplelkren) 

Oguli jabuke, ugladi ih, a da ostanu blijede popari ih odmah 
juhom, onda dodaj soli, ribanof krena i mandula, šećera i malo limu- 
novog soka, 

Kren za sirče (Essigkren) 

Nariblji kren, ako 'je jako oštar drži ga nekoliko minuta na 

pari, a da ne pocrni odmah osoli, Tada nalij vruće juhe i slabog octa. 
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Kumberlandska umaka (Sauce Kumberland) 

Pomiješaj 1 žlicu gorušice s limunovim sokom, Tome dodaj - 
krišku razrezane limunove korice, malo ibibera, 1 šalicu marmelade 
od ogrozda i 1 šalicu vina; dobro pomiješaj i posluži k mrzlom mesu. 

Menčikov-umaka (MentschikofH-Sauce) 

Pomiješaj 1 žlicu marmelade, 1 žlicu krena i 1 žlicu vina i posluži 
k mrzloj pečenki, 

Pikanina umaka k rostbeei-u (Pikante Sauce zum Roastbef) 

Sredinu žemljičke namoči u mlijeko, protjeraj pol tube paste 
od sardelice, 4 tvrdo kuhana žumanjka, ispeci bijeljanjak, da bude 
kao tijesto, osoli, zabiberi, dodaj ulja i octa, dobro promiješaj i drži 
na hladnu mjestu dok ne nosiš na stol, 

Umaka od borovice (Heidelbeeren-Sauce) 

Napravi rijetki zapražak, miješaj zalijevajući vinom, osoli, i stavi 
unutra 1 žlicu marmelade od borovice, Kad umaka prokuha, posluži 
je s divljači, 

Umaka od gljivice (Champignons Sauce) 

Ako su gljivice svježe, onda ih očisti, operi, razreži na sitne 
listiće i pirjani na masti i luku, osoli, i tenfaj ih pod poklopcem. 
Onda napravi rijetki zapražak, daj malo paprike, zalij juhom stavi 
unutra gljivice. To miješaj dok dobro ne prokuha, Možeš dodati i 
malo octa i kajmaka, 

Od sušenih gljivica: Gljivice popari, operi, izažmi, na sitno 
razreži i na juhi kuhaj. Onda napravi rijetki zapražak, u koji stavi 
na sitno razrezanog peršina i luka, time zalij gljivice i dobro prokuhaj. 

Umaka od kestenja (Kastanien Sauce) 

Skuhaj kestenja, oguli i kuhaj u juhi. Onda napravi rijetki 
zapražak, zalij juhom, stavi u nju kestenje, osoli i posluži k mesu 
od guske, 

Umaka od kiselica (Sauerampfer Sauce) . 
lOva se umaka priugotavlja kao umaka od krastavaca, 
Umaka od kopra L (Kapern-Sauce 1.), 
Ova se umaka priugotavlja kao umaka od krastavaca, 
Umaka od kopra IL (Kapern-Sauce Il.) 

U rijetki zapražak daj 2—3 dkg sitno razrezanog kopra, zalij 
juhom, dodaj limunovog soka ili octa, 2—3 kocke šećera i napokon 
nekoliko žlica kajmaka, 
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Umaka od krastavaca (Gurken-Sauce) 

U rijetki zapražak stavi 1—2 fino razrezana ukiseljena krastavca 
i zalij zapražak juhom. Kad dobro prokuha, osoli, dodaj malo šećera, 
i napokon 1—2 dl kajmaka ili 1—2 žumanjka, 

Umaka od krena sa žumanjcem (Kren-Sauce mit Dotter) 
iMetni kren u rijetki zapražak i zalij juhom, Prije nego nosiš na 
stol legiraj sa 2 žumanjka, 
Umaka od krena s bademima (topla) (Kren-Sauce mit Mandeln) 

Napravi rijetki zapražak, zalij ga mlijekom, miješaj, osoli, stavi 
2_3 kockice šećera, naribanog krena i sitno izribane bademe. To 
kuhaj i miješaj 5'—10. 

Umaka od krena s bademima (hladna) (Kren-Sauce mit Mandeln) 

Miješaj 5 dkg olupljenih, samljevenih badema, 4 tvrdo kuhana, 
protjerana žumanjka, žlicu naribanog slatkog krena, žlicu šećera, 
malo soli, octa i ulja i posluži k mesu, . > 

Umaka od luka (Zwiebel-Sauce) oda 

Razreži glavicu luka na sitne plohice, baci u razbijeljenu mast, 
dodaj jednu žličicu šećera, 1 žlicu brašna i miješaj dok ne bude mrko 
tenfano; na ovo malij juhu i slabi ocat. Kuhaj 10', onda protjeraj. 
Možeš dodati i jednu žlicu kajmaka, : ' 

Umaka od maslaca k špargi ili cvjetači I 

Rastepi 7 dkg maslaca, 1 žlicu brašna, 4 žumanjka, 3 i pol d 

slatkog kajmaka, malo soli i posluži u posudi za umake, 
Umaka od ogrozda (Stachelbeeren-Sauce) 

Ovu umaku priugotovi kao i umaku od grozdića, 

. Umaka od grozdića (Stachelbeeren-Sauce) 

Operi ribizl, otrgni ga i stavi na juhu kuhati, dok bude mekan, 
Onda napravi svijetli, rijetki zapražak, ulij na ogrozd, dobro miješaj, 
osoli, zašećeri i daj još 1—2 dl kajmaka ili 1—2 žumanjka. 

Umaka od sardelica (Sardelen-Sauce) 

Napravi rijetki zapražak i zalij juhom. Kad dobro zakuha, dodaj 
pol tube paste od sardđelica, malo limunovog soka i kajmaka, Pusti, 
neka dobro prokuha, (o 

Umaka od zubovca (Estragon-Sauce) 

U rijetki zapražak stavi 1 pregršt sitno razrezanog estragon lista, 
zalij juhom, osoli, marljivo miješaj, zakiseli limunovim sokom i dodaj 
1—2 dl kajmaka; ' 
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Umaka od žemljičke (Semmel-Sauce) 
Zemljičke razreži na kockice, pirjani ih na masti, dodaj sitno 
razrezanog češnjaka, zalij dobrom juhom, osoli i tako dugo kuhaj, 
dok žemljičke dobro ne prokuhaju, 


Zelena. umaka (Sauce griin) > 
Pomješaj 1 žlicu gorušnice sa 2 žlice ulja, osoli, dodaj sok od 
1 limuna, malo bibera, isto toliko šećera, 2—3 žlice fino izrezanog 
zelenja kao peršina, kopra, ekstragon lišća, vlasca, onda dodaj malo 
octa, 


SALATE 


Dumas-salata (Dumas-Salat) 

Dumas je bio veliki ljubitelj nekih jela, pa je on ovu salatu 
komponirao. Kuhaj ciklu, gomolje i lišće od celera, gomoljike i 
krumpir, Onda razreži na Šnitice i osoli. Razreži bjelanjak od 4 
tvrdo kuhana jaja na kockice, dodaj majoneza i dobro pomiješaj. 
Tada pomiješaj 1 tanjur repušca s octom, uljem, osoli i priredi kao 
ukras, Sada priredi salatu i ukrasi repušcem i sardelicama, Zatim 
nalijevaj majonez: 4 tvrdo kuhana žumanjca pasirati i smiješati sa 
uljem i octom. ' 

Endivija salata (Endivien-Salat) 

Ovu salatu priredi kasno u jesen ili u zimi, kad je zrela i žuta. 
Očisti je i stavi na cjedilo, da se ocijedi, Osoli je pol sata prije nego 
nosiš na stol, dobro promiješaj, nalij ulja i ostavi neka stoji 20: 
nalij octa 5—10? prije nego nosiš na stol, nalij octa još jedanput, 
dobro promiješaj, lijepo složi u zdjelu i posluži. 


Francuska salata od povrća (Franzčsischer (Gemiisesalat) 

Kuhaj 4 krumpira i razreži na kriške. Onda skuhaj 1 cvjetaču 
u slanoj vodi i 1 pregršt graška, isto toliko korijenja od šparge, mla- 
doga graha (boba), mrkve i gljiva. Onda dobro polij uljem i octom, 
pospi biberom i dobro promiješaj, složi u zdjelu, ukrasi gomoljikama 
i uljikama 1 sat prije nego nosiš na stol. 

Glavatica (Ha4uptelsalat) 

Salatu očisti, operi u 4—5 voda i odmah stavi na cjedilo, Onda 
je priugotovi 10 minuta prije nego nosiš na stol Moraš ocat napraviti 
prije u posebnoj posudi, a ako ga praviš od esenca kušaj, da nije 
odviše jak. Sad stavi salatu u jednu široku zdjelu, osoli, okreni je 
objema rukama, polij uljem, opet okreni, nalij ocat i okreni još 
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nekoliko puta i pusti, neka stoji 5 minuta, Onda je stavi u zdjelu i 
daj na vrh tvrda jaja na 4 dijela razrezana, 


Krastavci (Gurkensalat) 


Operi krastavce, na fino izreži i ostavi 2 sata u soli; onda ih 
2—3 puta istisni (jer sok od krastavaca prouzrokuje grčeve i boli 
u želudcu) i stavi u lonac. Tome dodaj na tanke listiće razrezanog 
luka i 1—2 kriške fino narezanog i smrvljenog češnjaka, Na ovo nalij 
ulja, dobro promiješaj i stavi u zdjelu, Sada pospi biberom, dodaj 
paprike i fino narezanog peršuna, 


Krastavci s kajmakom (Gurken mit Rahm) 


Ovu salatu priugotovi kao i prijašnju, samo stavi mjesto ulja 
vrhnja, Salatu od krastavaca moraš pripraviti najmanje 1 sat prije 
nego nosiš na stol. 


Krumpir na salati s majonezom (Erd&pfelsalat mit Mayones) 

Kada ovako priugotoviš salatu po prijašnjem propisu, stavi kriške 
krumpira u zdjelu za salatu i ocijedi ocat, Onda pomiješaj u maloj 
dubokoj zdjeli već prema množini salate 3—4 tvrdo kuhana žumanjka 
s uljem i jednom žličicom šećera i lijevaj po kapljicu, a onda sve više 
octa, Kad je majonez dobro promiješan, istresi na salatu, koja mora 
ovako stajati 1—2 sata prije nego je nosiš na stol, Možeš primiješati 
majonezu pol tube sardelica ili žlicu gorušice. 


Mayonnaise 

Pomiješaj 2 svježa žumanjka, 3 tvrdo kuhana žumanjka, 1 šalicu 
finog ulja s 1—2 žlice šećera. Tome primiješaj 1 žlicu francuske $0- 
rušice i toliko octa, da bude majonez rijedak, tekuć i onda lijevaj 
po žlicu na priređenu salatu, Salatu priugotovi 1—2 sata prije nego 
nosiš na stol, 

Metropol-salata (Metropol-Salat) 

Kuhaj 6 žutih krumpira, razreži na kockice, Kuhaj 1 ciklu, oguli 
je ina kockice razreži, Isto tako razreži na kockice ostatke od pe- 
čenke, šunke; pomiješaj 1 žlicu gorušice, 1 žlicu šećera, 1 sirov 
žumanjac, 2 kuhana žumanjca, pol dl ulja, s malo octa, Onda stavi 
sve razrezano u 1 lonac, osoli, zapapri, zabiberi, dobro promiješaj, 
polij sa Autrich i opet dobro promiješaj i obloži zvijezdom od bje- 
lanjka, koji na kocke razreži, od kopra, sardelica, ašpika i stavi 
na hladno mjesto neka stoji 1—2 sata. 
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Ruska salata 1. (Russischer Salat 1.) 


Razreži na kocke 2 kisela krastavca, 1 u mlijeko namočeni, osu- 
šeni sleđ, 1 krišku mrzlog roastbeefa, 1 krišku šunke, 6—8 toplih 
kuhanih krumpira i pomiješaj sa 4 mala na kolešca razrezana pori- 
luka, To polij s uljem, octom i vrhnjem, složi poput brijega u zdjelu, 
obloži razrezanim jajima, a na svako jaje utisni jedan mali puž paste. 
od sardelica. 

Ruska salata IL (Russischer Salat II) 


Razreži na kocke 15 dkg mrzle pečenke, 6—8 kuhanih krumpira. 
nekoliko kniška sušenog ili soljenog jezika, polij to umakom i dobro. 
promiješaj. Onda pasiraj 3 tvrdo kuhana žumanjka, pomiješaj 1 sirovi 
žumanjak sa žlicom šećera i žlicom gorušice, 2 žlice ulja i 2 žlice 
kajmaka. Tome dodaj ne pasirane žumanjke, malo osoli, bibera, 1 
žlicu ribanog parmezana i toliko octa da je umaka rijetka, Kad 
priugotoviš salatu, ukrasi je uljikama, koprom, račjim repovima i 
sardelicama, 

Salata (Salat) 

Uloži veliku pažljivost priugotavljanju salate, jer dobro priugo- 
tovljena salata pospješuje probavu i osvježuje tijelo u ljetu, Da salatu 
dobro priugotoviš imaj na pameti staru poslovicu: da rasipnik stavi 
ulje, škrtac ocat, a mudar sol, Za bolesnika priugotovi salatu s limu- 
novom vodom i najboljim provansalskim uljem, koje je najprobavnije. 


Salata od paprike (Paprika-Salat) 

Operi raznobojne paprike, izvadi sjemenje, razreži poput reza- 
naca i pusti posoljenu neka 1 sat stoji. Nato je dobro izažmi, polij 
uljem i octom, dobro promiješaj i posluži, 

Salata od zelja mrzla (Krautsalat kalt) 

iRazreži bijelo ili orveno zelje poput rezanca, osoli i pusti ovako 
1 i pol sata, onda popari, istisni četvrt sata kasnije, polij uljem, 
dobro promiješaj, primiješaj 1 na sitno razrezanu glavicu luka, dodaj: 
octa, dobro promiješaj, stavi u zdjelu i pospi paprikom i biberom. 

Salata od zelja topla (Krautsalat warm) 

Zelje razreži, osoli, za 2 sata stisni. Onda razreži na tanke listiće 
glavicu luka, pirjani a na masti i polij slabim octom i kad ovaj 
uzavrije, stavi unutra ižmikano zelje, marljivo miješaj i pusti pod 
poklopcem. Tada pirjani dok bude vruće. 15—20 minuta kasnije 
posluži toplo. 
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Salata sa slaninom (Speck-Salat) 
Slaninu razreži na kocke, tenfaj je dok bude prozirna, Onda 
izvadi, a na mast ulij octa, Kad ovaj uzavrije, stavi u nj salatu, 
miješaj dok ne uvene, ocijedi je, priredi i stavi gore čvarke, 


Silvestrova salata (Sylvestersalat) 


Operi 4 sleđa i moči 1 dan u mlijeku, Onda razreži u kockice 
4 krastavca, 4 jabuke, 4 kuhana krumpira, ostatke od šunke, jezika, 
od pečenke, od peradi, 4 tvrdo kuhana jaja i namoči u ocat. Protjeraj 
jetra od sleđa kroz sito, pomiješaj ih c octom, uljem i svu na kocke 
razrezanu masu dobro promiješaj u octu i naslaži u zdjelu poput 
brijega, ukrasi ašpikom, kavijarom i koprom. 


Šarena salata (Bunter Salat) 

Kuhaj 12 krumpira, oguli ih, razreži na šnitice i priugotovi sa 
lukom, koji razreži na sitne Šnitice, dodaj octa, ulja, soli, paprike, 
2—3 sata prije, nego ćeš nositi na stol, razreži crvenog zelja i osoli. 
Isto tako i bijelog zelja, Onda dobro istisni i crveno i bijelo zelje 
i priugotovi svako na posebnom tanjuru za salatu, Onda priugotovi 
još 1 tanjur poljske salate i ovako priredi: od krumpira napravi u 
sredini zdjele vrh, oko ovog obloži poljsku salatu poput vijenca, a 
u 4 ugla napravi lepezu od bijelog i crvenog zelja, 


Talijanska salata (Italienischer Salat) 


Više vrsti velikog, srednjeg i malog graha kuhaj svaku napose, 
ocijedi, i leću takodjer kuhaj, nekoliko krumpira i cikle, oguli i 
razreži na kriške. Onda razreži na kockice 2 kisela krastavca. Sada 
sve posoli, pospi biberom, paprikom, pomiješaj s kolešcima luka, 
poredi u zdjelu za salatu, polij majonezom i pospi fino razrezanim 
bjelanjkom, sardelicama, koprom i peršunom. 


ZAKUSCI 


Cvjetača s irancuskom umakom (Karfiol mit franzosischer Sauce) 
Jedan očišćeni cvijet od cvjetače kuhaj u slanoj vodi, ali miješaj 
vođu, da prodje onaj miris po kelju, Onda stavi cvijet ocijediti na 
sito, Zatim namaži maslacem 1 kastrolu od porculana, koja drži vru- 
ćinu, pospi mrvicama od žemlje, stavi u nju cvjetaču, polij sa zašeće- 
renim kajmakom, pospi mrvicama, polij sa rastopljenim maslacem 
i stavi pol sata u pečenjarku, 
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Drhtalica (Sulz) 

Kuhaj u hladnoj vodi čistu nogu od svinjčeta, komad mesa, 
komad uha, trak kože, komad od čeljusti, komad cila i drobninu od 
guske kao: noge, krila, želudac, glavu i vrat, Onda osoli i polako 
kuhaj. Kad je meso već mekano, stuci nekoliko kriški češnjaka i 
kuhaj još četvrt sata, onda pusti drhtalicu 1 sat neka stoji. Zatim 
odgrabi žlicom juhu, da se. ne pomuti, razreži meso, zamotaj ga 
u komadiće kože, složi u redove komadiće u zdjelu, primješaj gdje- 
gdje komadiće upirjanih gušćih jetara, zalij preko toga juhom i pospi 
crvenom paprikom. 


Drhtalica od odojka (Sulc vom Ferkel) 


Stavi glavu i noge odojčeta u lonac i ulij vode toliko, da pokrije 
meso. Osoli i daj 1 cijelu neolupljenu glavicu luka, 2—3 kriške stu- 
čenog češnjaka, 1 žlicu paprike i kuhaj 1—2 sata, dok kosti ne 
ispanu, Tada oprezno ocijedi sok, meso raskomadaj, na nj izlij juhu 
i stavi na hladno mjesto da otvrdne. 


Drhtalica od peradi (Sulz vom Gefliigel) 


Kuhaj polako krila, želudac, vrat i noge od guske, kopuna, pileta, 
patke i nekoliko komada svinjske kože, rilo i nogu; osoli, zapapri, 
dodaj luka, češnjaka, 1 žutu mrkvu, peršuna i drugih začina. Ne 
smiješ dolijevati vode, ali mora biti voda 2 prsta preko mesa, Kana 
je meso od peradi već mekano, izvadi ga van, a svinjsko meso još 
kuhaj. Ako vidiš, da je svinjetina starija nego piletina, onda je stavi 
1 sat prije kuhati, onda dodaj piletinu, 


Fino meso s ašpikom (Feiner Fleischaspik) 

Izvadi mozak iz teleće glave i stavi ga 1 sat u hladnu vodu. 
Onda stavi u lonac od 10 litara teleću glavu, noge, staru kokoš i 
1 kg šunke od krave, osoli, stavi unutra 3 glavice neoguljena luka, 
1 veliku mrkvu, peršuna i kuhaj kod slabe vatre 6 sati, dok je meko, 
Ne smiješ s viljuškom okretati, inače bit će ašpik mutan. Onda ukloni 
lonac od vatre, neka se ohladi i uzimaj polako juhu, dok je bistra. 
Juhu što je preostala procijedi, ako je bistra možeš je opet upotrebiti 
za ašpik, Onda stavi ašpik u kotlić za snijeg, dodaj limunovog soka 
od 3 limuna, malo šećera, daj k tome šalicu od 2—3 jaja i čvrsti 
snijeg od 2—3 jaja, a kad ovaj uzavrije, čvrsto rastepi masu sa 
ašpikom za snijeg, dok nije snijeg poput valjušaka. Onda objesi na 
stolić za filtriranje 1 vrećicu od platna, stavi pod ovu 1 tavu i pusti 
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špik unutra cijedi. Kad je već bistar napuni njime čaše za 
i. To kuhaj u pari i upotrebi po volji. Ako ovako . 
stupaš, možeš ašpik sačuvati 1 godinu dana. Ono gusto od juhe ulij 
nešto na teleće noge i pusti nek se slegne za hladetinu, a drugi dio 
upotrebi za kokošji učinak, 
Galantina od odojka (Galantine vom Ferkel) z ' 
čisti tjedana starog odojka, izvadi utrobu, odreži noge i 
mag aan kosti, Onda odreži meso od kože, ali oprezno da 
kožu ne ozlijediš. No možeš ostaviti tanki sloj mesa na koži. aa 
saši i kuhaj sa glavom i noge na 1 sat u salamuri, Galantinu s adi 
u salamuri stavi je onda izmedju 2 daske i pritisni čim teškim. Drugi 
dan možeš je razrezati u tanke plohice i posluži s ašpikom, .. 
Farce: Razreži na fine kockice meso od odojka, 2 kisela 
stavca, 2 kriške salame, šunke i jezika, 10 dkg slanine, prsa od pilića 
i nekoliko kriška gušćih jetara, Onda protjeraj kroz stroj za meso 
1 kg teletine i onu eko: masu, dodaj sok od 1 limuna, 2 jaja, 
i, bil mažurana i dobro promiješaj. 
ira “aan Stavi u kastrolu pol litre octa, pol 1 vina, 11 vođe, 
na sitno razrezanog začina, soli, bibera i 1 glavicu luka, u ovo stavi 
onda galantinu s glavom i nogama i kuhaj. Glavu i noge stavi u 
zdjelu, na ovo procijedi salamuru i stavi na hladno mjesto, 


Gušća jetra a la Imperial (Gansleber a la Imperial) ' 
iNamoči u vodu i mlijeko jetra, razreži ih na plahtice, osoli, za- 
biberi i pasiraj u jaju, a onda u fino sasječenoj šunki, koju pomiješaj, 
s mrvicama od žemlje i onda na masti peci. 
Gušća jetra s gljivama (Gansleber mit Champignons) SRE 
Stavi gušća jetra, pošto si srce procijepala, da može krv > 
12 sati u vodu i opet 12 u mlijeko. Onda razreži Sljive na us < 
trakove, našpikaj sa iglom jetra, osoli, omotaj ih u: tanke tn 
slanine ili ih pirjani na koži od guske, češće ih okreni i po ga 
Onda stavi na stol s različitim mladim povrćem, ukrašeno a la 
jardiničre, : x; VR 
Gušća jetra s maslacem od sardelica (Gansleber mit Surdelenbuttor) 
Namoči lijepa gušća jetra u mlijeko, osuši, razreži na plohe: 
osoli, paniraj u brašnu, jaju i mrvicama od žemlje. Peci na air: * 
lijepo ukrasi na toplu zdjelu da ostanu jetra snježna i daj sa E. e 
hnpicama maslaca od sardelica na slaklenoj zdjeli na stol — Maslac 


od sardelica; Dobro primiješaj jednu osminu kg finog čajnog maslaca, , 
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jednu malu tubu paste od sardelica i nekoliko kapljica limunovog 
soka, stavi u malu štrcaljku i načini male ružice, 


Indijska galantina (Galantine vom Indian) 

Kada purana očistiš, odreži Slavu i noge, odreži 2 krajna članka 
od krila, razreži na hrptu kožu po duljini, izvadi crijeva i okosnicu, 
samo ostavi kosti u krilima i u butu, Ostavi na koži prst debelo meso, 
ali kod toga postupaj jako oprezno, da se koža ne ozlijedi, Sada 
uzmi meso od peradi osim prsiju, jedan četvrt kg svinjetine, isto toliko 
teletine i protjeraj kroz stroj za meso. Onda razreži polutenfana 
prsa, gušća jetra, 10 dkg slanine, 10 dkg mršave šunke ili jezika, 
pregršt gljivica, nekoliko klokočika wrazreži na listiće, Sve skupa 
stavi u tiganju, polij čašom madeire ili drugim dobrim vinom, osoli, 
omirodiši, stavi k tome 1 naribani, tenfani luk i dobro promiješaj, 
stavi k tome 2 cijela jaja i 2 žumanjca, još jedanput promiješaj, napuni 
time kožu i postupaj dalje kao i nadjevenom svinjskom glavom. 


Jurgeta 

Jurgeta je jedna vrsta tankih dugoljastih tikava sa nježnim 
mesom, koje znadu u balkanskim zemljama jako tečno priugotoviti. 
Plod možeš kupiti na trgu, Ako je jurgeta duga, onda je razreži na 
2—3 komada već prema duljini kastrole u kojoj ćeš je priugotoviti. 
Onda ju oguli, nadjeni i stavi na mast u kastrolu i POspi sa mrvicama 
od žemljičke, polij kajmakom i stavi u pečenjarku. Češće prilij 
kajmaka, 

Nadjev: Samelji pol kg svinjetine, popari 15 dkg riže, prži je 
na masti, onda je zalij i na meko skuhaj i pomiješaj s mesom. Tome 
dodaj sitno sasječena, na masti pržena luka, mažurana, bibera, pa- 
prike, soli, 3 jaja i sve dobro promiješaj a onda time nadjevaj, 


. Teleći but na talijanski način (Kalbnuss auf italienische Art) 
Teleći but popari sa slanom vodom, kad ohladi natari octom, 
solju, biberom i stavi 2 sata na hladno mjesto. Onda skuhaj salamuru 
Od octa, vode, vina, luka i začina, Sada stavi u salamuru tako dugo, 
dok možeš viljuškom lako ubosti, ali ne smije da bude premekano; 
Sada se mora ohladiti u salamuri, onda razreži na tanke plohice, 
koje lijepo složi na jednu zdjelu i polij umakom, koju često odlij, 
opet prilij i priugotovi 1 dan prije nego ustrebaš, 
Umaka: Pomiješaj pol tube paste od sardelica, 1 žlicu šećera, 
S žlica finog ulja, to razrijedi limunovim sokom i salamurom i začini 
biberom. Ako ne možeš dobiti cijeli teleći but onda uzmi teleći 
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popečak, dobro ga rastuci, pospi solju i biberom, omotaj i čvrsto 
poveži, 
Košarica od korabe (K&rbchen von Kohlraben) 

Oguli korabu, izreži oštrim nožem poput košarice i svaku napuni 
svakovrsnim tenfanim varivom. Razreži na kocke mrkve, stabalca od 
šparge, prokolice, crveno zelje, pečurke, isto tako razreži jetra od 
peradi i prži ih. Košarice kuhaj u slanoj vodi i izvadi ih oprezno iz 
vode da se ne prekinu, Onda ih napuni. Možeš upotrebiti za ukras 
kao i za zakusak. 

Krivi losos (Falscher Lachs) 

Oguli kožu od telećeg buta, natari solju i salitrom, stavi u lonac, 
neka stoji 1 dan na hladnome mjestu, Slijedeći dan nalij na to 
salamuru kako se priređuje za divljač i pritisni kamenom, da salamura 
pokrije meso. Peti dan kuhaj, ali ne na meko, i ostavi meso u sala- 
muri, dok ohladi. Onda izvadi, ocijedi i često preko dana u ulju 
okreći, Peti dan ga izreži na tanke kriške, uresi aspikom i peršunom 
i posluži k tome u zdjeli za umaku majonez ili umaku Tartar, 

Krumpir sa šunkom (Erd&pfel mit Schinken) 

Namaži 1 kalup za tortu maslacem i pospi mrvicama od žemlje. 
Onda stavi 1 sloj na plohice izrezanog krumpira i 1 sloj kriška od 
šunke, Svaki sloj pokapaj što bolje kajmakom, koji pomiješaj prije 
žumanjcem, Osoli svaki sloj. Kad je kalup pun, pospi ozgo sa sirom, 
stavi 10—15 minuta u pečenjarku. Onda posluži na jednoj plitkoj 
zdjeli, 

Meridon od riže (Reismeridon) 

Popari 20 dkg riže, operi u nekoliko voda i prži na masti sa 
cijelom glavicom luka, koju onda ukloniš, osoli, zalij vodom ili juhom, 
neka se na meko skuha, onda pirjani mlado povrće svako za sebe, 
kao što: grašak, prokolice, cvjetaču, glavice šparge i pečurke. K tome 
dodaj želudac i jetra od peradi, Onda stavi rižu u 1 kalup, koji 
dobro namaži mašću i slaži izmjenice povrće, želudac i jetra, a ozgo 
stavi rižu. Kad je kalup pun, stavi ga pol sata u paru i stresi u 
okruglu zdjelu. 

Mučeni, zlostavljeni teleći but (Martritierter Kalbsschlagel) 

Popari slanom vodom komad buta od 2 kg, izvadi kosti i stuci 
da bude velik, tanak komad, malo osoli, pospi sa paštetom od 
sardelica, a onda čvrsto smotaj. Onda raširi ubrus, stavi u nj djeve- 
nicu od mesa i čvrsto poveži špagom. Kuhaj salamuru od vode, vina, 
octa, na listiće razrezanog začina, teleće noge, luka, lišća od zubovca 


36 


i nekoliko kriški limunove korice. Onda stavi u salamuru smotani 
but, kuhaj 1 i pol do 2 sata i ostavi, neka se sa salamurom ohladi, 
Drugi dan izvadi but iz ubrusa, razreži oštrim nožem u 1 cm debele 
ploške i lijepo složi u zdjelu, ali oprezno, jer je stučeno meso jako 
sipko, Već kod smatanja pazi, da leže žilice mesa po duljini. Sada 
izlij na meso pašteticu od sardelica, koju često preko dana odlij i 
opet njome polij meso. But mora stajati najmanje 1 dan u umaku, 

Umaka: Izažmi 1 tubu paštetice od sardela i pomiješaj je sa 
4 žumanjca, 1 žlicom šećera, 10 dkg najfinijeg ulja i miješaj četvrt 
sata; sok od 2 limuna, 3—4 žlice salamure pomiješaj i izli na but. 
Ako je umaka pregsusta, razrijedi je još sa salamurom. Možeš k tome 
poslužiti umaku Tartar, 

Nadjevena jaja (Eier gefiillt) 

Kuhaj na tvrdo 12 jaja, razreži ih po duljini, izvadi žumanjak i 
pasiraj ga, stavi u zdjelu, pomiješaj mrvicama od žemlje, maslacem, 
peršunom, solju, biberom i kajmakom, Onda stavi to u zdjelu, koja 
podnosi toplinu, polij kajmakom, pospi mrvicama, poškropi maslacem 
i ostavi četvrt do pol sata u pečenjarki, 

Nadjevene tikve (Spargelkirbis) 

Uzmi tikve, koje nisu veće od velikog krastavca, oguli ih, izdubi 
i nadjeni ih sličnim nadjevom kao za rajčice, stavi ih u zdjelu, koja 
podnosi vrućinu, osoli, polij kajmakom, pospi mrvicama od žemlje, 


“pokaplji sa maslacem i stavi 3 četvrta do 1 sata u razgrijanu 


pečenjarku, 
Nadjevena paprika (Gefillte Paprika) 
Pripravi je kao i rajčice, ako je ljuta, izvadi žile i popari je. 
Nadjevena paprika u zimi (Gefullte Paprika im Winter) 

Uzmi papriku iz sirćeta, izvadi zrnca i žile, stavi u kipuću vodu, 
neka kuha četvrt sata. Kad ohladi, onda je nadjeni. Razreži 4—5 
luka, prži ga, pospi paprikom, polij 1 1 vode i kuhaj pol do 1 sata, 
nalij mozga od rajčica, pol litre kajmaka, pusti neka još malo zakuha, 
onda ukrasi sa žličnjacima ili sa trgancima. 

Nadjevene rajčice (Gefiillte Paradeis) 

Zrele glatke, ali još tvrde rajčice operi, izdubi, ispuni nadjevom 
i umakom od rajčica i stavi pol sata u pečenjarku, S kajmakom 
nadjeni rajčice istavi ih na prženi luk u tiganju, zalij vodom, osoli, 
dodaj paprike. Kad je sok prokuhao, zalij kajmakom, pusti još 10 
minuta kuhati i onda posluži, — Nadjev: Na 12 komada rajčica uzmi 
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pol kg svinjetine, operi je, otari i protjeraj kroz stroj za meso. Dodaj 
tome 6 dkg poparene riže, 1 sitno razrezani prženi luk, malo soli, 
začini (dodaj mirodija), utuci na ovo 1 jaje i sve dobro promiješaj. 


Nabockano meso s ašpikom (Fingelegtes Fleischaspik) 


Stavi dugoljasti kalup na led i ulij u nj ašpik na prst debelo. 
Kad je ovaj već otvrdnuo, obloži rep i peraje s peršunom, a oko sa 
šiljkom jednoga tvrdo kuhanog jaja, ubodi još jedno zrno bibera, 
da načiniš riblje oko, mjesto škrga stavi kriškice cikle, leđa obloži 
po duljini sa kriškama šunke i preko toga nalij ašpik. Kad se i ovaj 
sloj zgusne, obloži ašpik sa svakojakim ostacima kao od peradi, mesa, 
Sušćih jetara, jezika, šunke, komadiće tvrdo kuhana jaja, i opet zalij 
kalup ašpikom, da bude pun. Kad se je i sada skrutilo, prevrni 
kalup u zdjelu, položi po duljini jedan u vruću vodu namočeni rubac, 
digni oprezno kalup i onda uresi s lišćem od peršuna ili ploškicama 
od limuna. Ako je kalup okrugao, onda napravi zvijezdu ili vijenac, 
a postupak je isti. Možeš u malim kalupima obložiti ašpik. Ulij u 
kalup za 1 cm visoko ašpika, neka otvrdne, stavi onda komad gušćih 
jetara, šunke, lososa i zalij ašpikom. Svaki oblik posluži na staklenom 
tagjuriću za svaku osobu napose, 


Pašteta od gušćih jetara najlinije vrsti (Gansleberpastete feinster Art) 


Namoči 24 sata u mlijeko 3 velika gušća jetra, onda ih izvadi. 


i osuši čistim rupcem, 2 ljepša komada podloži i napravi zareze u 
jetra, a u zareze utisni travove gomoljike. Treći komad jetara pre- 
tjeraj skupa s ostatcima, % sušene slanine i fino razrezanog luka 
kroz stroj za meso i onda još na situ pasiraj, osoli i pospi sa začinom 
i malo na sitno smrvljenog mažurana, onda ulij 1 čašicu za liker 
madđeire, isto toliko ruma i dobro promiješaj. Onda obloži posudu 
za paštetu po dnu i sa strane s tankim ploškama slanine, namaži 
s farce na posudu, da budu stranice pune. Onda stavi drugi komad 
jetara u posudu, opet pospi sa strane farce i položi na ovo preostalo. 
Gore stavi još tanki sloj slanine, utisni da voda ne prodre unutra. 
Kad se voda isparila, dolij vruće vode. Onda ohladi paštetu, ukloni 
poklopac i slaninu. Ako ima soka, odlij ga, nalij gore 1 sloj mlake 
masti i opet pričvrsti poklopac. Ovako možeš sačuvati na mjesece, 
ali ako ostaviš otvoreno, moraš što prije potrošiti. Prije, nego ćeš 
trebati, oberi mast, stavi paštetu na led i uzmi vrućom žlicom svaki 
put koliko trebaš. Ako trebaš svu paštetu, onda je prevrni, uresi 
ašpikom i posluži. 
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Pašteta od gušćih jetara jednostavna (Gansleberpastete einfache) 
Pirjani na masti 1 gušća jetra u mlijeko namočena. Dok su još 
topla, protjeraj kroz sito. Onda samelji prsa od purana, nekoliko 
kriška šunke ili jezika, osoli, zabiberi, zapapri, metni malo šećera, 
limunovog soka. To sve umijesi poput tijesta, protisni kroz štrcaljku 
za uštipke i stavi na led, 
Pašteta od gušćih jetara (Gansleberpastete) 

Pirjani na masti jetra sa nekoliko jelen-gljiva, osoli, pospi 
pašteticom od mirodija i protjeraj sa 5 tvrdo kuhanih jaja kroz sito 
i primiješaj tome 'pol tube paste od sardelica, Na masti, što je 
preostala od jetara, prži na ribežu izribani luk i protjeraj ga isto 
tako sa mašću kroz sito. Kad sve dobro promiješaš, ucijedi još 


limunovog soka, još jedamput promiješaj, protjeraj kroz štrcaljku. 


Pašteta od gušćih jetara s bademima (Gansleberpastete mit Mandeln) 

Pirjani 1 bijela gušća jetra, ali pazi, da se ne napravi krusta. 
Onda protjeraj kroz stroj za meso 4 tvrdo kuhana žumanjca skupa 
s jetrima. Očisti 8 dkg badema, samelji ih i navlaži s nekoliko 
kapljica mlijeka i protjeraj kroz stroj, Onda dodaj bibera, samljevenog 
mažurana, osoli, dobro pomiješaj, sve skupa protisni tiskalom za 
krumpir na 1 stakleni tanjur, da bude hrpa, Posluži paštetu s bijelim 


kruhom k čaju. 


Paštetica od gušćih jetara na strasburški (Gansleberpastete 
Strassburg) 

Uzmi 3 lijepa jetra od guske, odreži srce, operi i stavi nekoliko 
sati u mliječnu vodu. Onda jetra otari i ovako priugotovi: Jetra 
zaokruži tako, da odrežeš tanke krajeve, onda ih natari solju i 
mirodijama za paštete, Na svakoj strani napravi 3 zareza, u koja 
utisni trakove gljiva. Treća jetra protjeraj kroz stroj zajedno sa 10 
dekagrama slanine, četvrt kg svinjetine, 1 u mlijeko namočenu 
istisnutu žemljičku i 1 na masti prženi luk, Dobro onda promiješaj 
u zdjeli, osoli, dodaj začina od paštete i 3 jaja. Sada obloži zdjelu 
na dnu i sa strana sa finim ploškama slanine, stavi jedan sloj Fasch, 
a na ovo jetra. Prostor okolo jetara ispuni s Fasch-om, opet stavi 
jetra u sredinu i ispuni zdjelu s Fasch-om, obloži slaninom, polij 
čašicom ruma, čvrsto sveži preko toga poklopac i 2—3 sata u pari 
kuhaj. Onda pusti paštetu četvrt sata, nek se hladi, odstrani 
poklopac, pritisni s rukom slaninu i pusti sok, neka se iscijedi, Opet 
dobro protisni paštetu natrag u zdjelu i zalij mašću, stavi gore 
staniol papir, na ovaj opet stavi poklopac i čvrsto ga sveži, Ako 
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želiš nositi na stol, odstrani poklopac, mast i slaninu, omotaj zdjelu 
ubrusom i stavi na ledu ohlađeno na stol. Ako hoćeš samo jedan 
dio potrošiti, uroni srebrnu žlicu u vruću vodu, načini mali brežuljak 
na staklenoj zdjeli, ukrasi sa fino sasječenim ašpikom i peršunom. 
Otvorenu paštetu ne možeš dugo čuvati, 


Paštete od maslenog tijesta, nadjevene (Butterteig-Pasteten gefillt) 

Napravi prhko masleno tijesto, razvuci ga, da bude debelo poput 
hrpta od noža, napravi razne malene oblike, ispeci i još tople nadjeni 
s raguom ili finim P6rkeltom i posluži na papiru. 

S raćuom: Napravi rijetki svijetli zapražak, zalij ga juhom. Onda 
Pirjani četvrt kg teletine, na sitno izrezane gljive, glavice od šparge, 
1 pregršt graška, zelenog peršuna, 1 kuhan očišćen rep i škare od 
raka, 1 komad meko kuhane cvjetače, osoli, stavi u umaku, neka 
malo zakuha i ispuni time košarice, 

S pirkeltom: Razreži različito meso kao teletinu, piletinu, svi- 
njetinu, a možeš uzeti i krišku pisane pečenke. krestu od pijtla, 
želudac od peradi i 1 žlicu soka od rajčica, pusti dok sok malo 
prokuha, onda napuni time košarice. 


Patlidžan (Eierfrucht) 

Ovi lijepi, fini plodovi ne mogu se dosta procijeniti u jednom 
vrtu. Raspolovi ih, očisti od sjemenka, popari slanom vodom, povaljaj 
u jaje i mrvice i peci na masti. Ovako priređeni daju fini zakusak. 
Dobri su i nadjeveni, Raspolovi ih, očisti, popari i nadjeni sa finim 
nadjevom od svinjetine, Lijepo složi u zdjelu, koja podnosi vrućinu, 
polij kajmakom, pospi mrvicama od žemlje i peci u vrućoj pečenjarki 
ili kad su patlidžani već nadjeveni, prži luk, dodaj paprike, dolij 
malo vode i pusti, neka se pokrito pol sata pirjani, onda metni 
unutra patlidžane, ulij pol litre kajmaka na 6 komada i pusti, nek 
se do kraja pirjani. 

Pečena šunka (Schinken gebraten) 

Osuši obrezanu, dobro očišćenu šunku i zamotaj je u razvučeno 
tijesto i peci u peći 3—4 sata već prema veličini šunke, Šunka mora 
u tijestu ohladiti i možeš je drugi dan rezati, 


Rožak, rožić sa umakom Tartar (Diitchen mit Sauce Tartar) 


Popari u slanoj vodi pol buta od teleta, da ostane meso meko, 
osoli ga i pirjani na masti, dolijevajući vodu s mlijekom pomiješanu, 
marljivo okreći, jer se ne smije napraviti korica, također ne smije 
biti meso odviše meko, jer se onda ne može lijepo rezati. Kad sasma 
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ohladi, reži nožem poput vlasa tanke po mogućnosti dugačke kriške, 
načini iz svake kriške jedan rožak, pričvrsti ga s pol čačkalice, složi 
poput zvijezde u staklenu zdjelu, napuni svaki roščić s umakom Tartar, 
utakni u sredinu 1 grančicu peršuna i ukrasi zdjelu s bijelim i crvenim 
ašpikom i peršunom. Umaka Tartar: Miješaj 1 žlicu gorušice, malo 
goli, 1 žličicu šećera, 1 sirovi žumanjak, 5 tvrdo kuhanih pasiranih 
žumanjaka, ulij 3 žlice ulja kap po kap, dodaj sok od 2 limuna i 
nekoliko žlica slabog octa, da bude umaka rjeđa. Onda dobro pro- 
mućkaj umaku i stavi unutra: 1 krastavac, 2 dkg kopra, 3 dkg šunke, 
3 dkg jezika, 3 očišćene sardelice i sia sitno razrezani, tvrdo kuhani 
bjelanjak, 
Savijača od mozga (Hirnroulade) 

Pomiješaj 6 Žumanjaka sa žlicom brašna, 6 žlica kajmaka, snijeg 
od 6 bjelanjaka i malo soli, Onda namaži lim maslacem, pospi 
brašnom, a onda stavi masu pol sata prije nego ćeš nositi na stol 
u pečenjarku, Ovo jelo je samo onda dobro, ako se odmah jede, 
Kad je savijača pečena, mapravi nadjev; popari 3 mozga od teleta, 
kožicu oguli, razreži mozak u kockice, Sasjeci luka, prži 6a na masti, 
dok bude svijetlo žut, dodaj soli, bibera, mrvica od žemlje, u to 
stavi mozak, prži ga pol sata, ulij na nj 3 dl kajmaka. Kad ovaj 
dobro prokuha, izlij masu ma daščicu za rezance, pospi po njoj 
mozak, pomotaj i razreži je. Onda posluži još toplu kao zakusak. 

Šparga na bečki način (Spargel nach Wiener Art) 

Šparge očisti i kuhaj u slanoj vodi. Oprezno složi na tasu i polij 
mrvicama od žemlje, koje su na maslacu pržene, 

Šparge na engleski način (Spargel englisch) 

Šparge očisti, drvene dijelove odreži, onda operi, kuhaj u slanoj 
vodi i oprezno ocijedi, da nijednu ne prelomiš. Složi na tasu, popali 
sa.mrko razvučenim maslacem i brzo posluži. 

Šparga sa kajmakom (Spargel mit Rahm) 

Špargu očisti, podreži, kuhaj u slanoj vodi i ocijedi, Onda namaži 
zdjelu, koja podnosi vrućinu, maslacem i pospi mrvicama od žemlje. 
Šparge složi, onda redom napuni mrvicama i gore polij ošećerenim 
kajmakom i pokaplji maslacem, Stavi zdjelu u pečenjarku i tako 
dugo pirjani, dok se gore ne napravi tvrda hrusta, Za svaku sigurnost, 
preporuča se, da staviš zdjelu na lim pun vode i onda u pečenjarku. 

Šparga sa umakom od jaja (Spargel mit Eiersauce) 

Šparge očisti i kuhaj u slanoj vodi, Ocijedi, oprezno složi i polij 

umakom od jaja. — Umaka od jaja: Stavi u tavicu za snijeg 7 dkg 
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maslaca, 1 žlicu brašna, 4 žumanjka, 3 i pol dl slatkog kajmaka, 
osoli, onda stavi tavicu u kipuću vodu i tako dugo tuci, dok bude 
usto. Tada izlij na šparge. ; 
Teletina kao tuna (Kalbfleisch als Tunfisch) 

Našpikaj sa sardelicama i slaninom jedan teleći but te kuhaj 
u salamuri od slabog octa, mirodija, soli itd., ali se ne smije raspasti. 
Kad ohladi, stavi meso u zemljani lonac, polij uljem, dodaj 1 na listiće 
'razrezani limun, Na ovo nalij salamuru, pritisni tanjurom i čistim 
kamenom. Nakon 2—3 dana izvadi meso, otari ga, razreži na tanke 
plohice te uresi sa ašpikom i plohicama limuna, 


Udjeni odojak (Spanferkel geselcht) 


Stavi u salamuru odojka od 4—6 tjedana i onda osuši 3—4 dana, * 


natari ga kukuruznim brašnom, operi toplom vodom i na meko kuhaj. 
Lijepo razreži na komadiće, složi opet, da zadobije prvotni oblik, 
uresi naribanim krenom i vruće posluži. 
U pari kuhana smjesa od žemlje (Beschamel gekocht) 

Napravi u tavi iz 5 i pol dkg brašna, 5 i pol dkg maslaca jedan 
bljepčić; ugrij jednu osminu litre mlijeka i kad uzavrije, stavi hljepčić 
unutra i miješaj, dok bude glatko tijesti. Kad ohladi primiješaj 6 
žumanjaka i gusti snijeg od 6 bjelanjaka, dodaj u ovu smjesu soli, 
bibera, limunova soka, na kocke razrezane, tenfane teleće žlijezde, 
pečurke, gušćja jetra, zeleni grašak, glavice od cvjetače. Sve na meko 
Pirjani bez soka. Dobro namaži maslacem kalup, metni u nj smjesu, 
kuhaj 1 sat u pari. Kad je prevrneš polij maslacem i posluži ribanim 
parmezanom. 


RIBE I LJUSKAVE ŽIVOTINJE 
Kako se ribe čiste? (Das Reinigen der Fische) 

Najtečnija je riba, ako je živu doneseš kući i onda usmrtiš tako, 
da je udariš u glavu. Onda je očisti velikim nožem, operi keficom, 
otvori i uhvati krv, koju stavi u sok za ragout ili ribe na papriki. 
Otvori trbušnu šupljinu i ako je žuč cijela, onda isperi cijelu šupljinu. 
Izvadi jetra i ikru od ženke, a ostalu utrobu baci. Škrge, po čijoj 
se lijepoj ružičastoj crvenoj boji poznaje svježa riba, izvadi i baci. 
Kod šarana, otvori glavu i izvadi od sredine lubanje zub, koji je 
žut i sasma sličan čovječjem kutnjaku, 


Branzino 
Branzino je osobitost Adrije i po teku sličan smuđu, koji živi 
u Blatnom jezeru. Možeš ga prirediti na isti način kao i smuđa. 
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Meni se čini da je najbolji, ako ga cijeloga pečeš, Očisti jedan 
Branzino od 2 kg, izvadi utrobu, popari ga kiseljastom slanom vodom, 
jer koža nije tako žilava kao kod velikih morskih riba. Ne moraš 
je skinuti, malo osoli, povaljaj u brašnu i mrvicama, peci u tiganji 
na ulju i polijevaj uljem. 

Drhtalica od pastrva. (Forellen gesulzt.) 

Pripravi pastrve kao modro kuhane, složi ih u zdjelu procijedi 
juhu, stavi u nju nekoliko listića želatine, izlij na pastrve i stavi na 
hladno mjesto. 

Fogaš a la Kardinaj| (Fogasch a la Kardinal) 

Očisti 1 fogaš od 2 kg po prilici, osoli i stavi nekoliko sati na 
hladno mjesto, Prije uporabe oguli mu kožu, ribu razreži, na maslacu 
40'—50' peci u pečenjarki, Onda je ukrasi toplim, svježe pečenim 
uštipcima od maslena tijesta i na maslacu prženim krumpirom sa 
peršunom. ' 

Umaka: napravi svijetlu umaku od žemlje, dodaj nekoliko žlica 
maslaca od raka, malo bijelog bibera i limunovog soka, Neka ne bude 
sasma glatko, pasiraj umaku i stavi do uporabe u vruću vodu. 

Jastog (Hummer oder Languste) 

Ove dvije životinje veoma su slične, samo što je jastog nešto 
veći i što ima osobito duge škare, Jastog očisti, operi i u slanoj vodi 
kuhaj kao i raka, samo nešto dulje. Još tople izvadi, istrgni škare, raz- 


reži po duljini rep, razreži na komadiće i stavi s peršinom toplo na stol, 


a jastog složi natrag, Možeš izvaditi mrzlo, kad ohladi meso, razreži 
na lijepe komadiće i posluži s holandeskom umakom ili majonezom. 
Možeš ukrasiti lijepe komadiće s raznobojnim razrezanim ašpikom, 
peršunom i nastruganim krenom, k tome daj octa i ulja. 


Jastog ili tunja s majonezom (Hummer oder Thunfisch mit Majonaise) 
Kutija od pol kg dosta je za 6 osoba. Kutiju otvori posebnim za 
to ključem, izvadi jastog i stavi ga na sito, neka se ocijedi i razdijeli 
na 6 do 8 školjki. Polij majonezom i stavi na hladno mjesto. Ukrasi 
školjke prema ukusu, ali peršina ne smije manjkati, 
Juha od riba (Fischsuppe) 

Očisti više malih ribica, razreži na komađe i osoli, Stavi u šer- 
Pinju masti, u koju zarumeni mnogo razrezanog luka, a onda mast 
ocijedi i stavi jednu žlicu paprike, pomiješaj i složi ribe u šerpinju, 
ostavi ih 10 do 15' a onda kuhaj, dok se ribe sasma ne raspadnu. 
Nato pasiraj juhu, opet izlij u šerpinju, U ovoj juhi možeš, kuhati 
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komade većih riba, Što više vrsti od riba uzmeš, to će biti juha teč- 
nija. Ovakova se juha jako dobro stvrdne, 
Kako se kuhaju raci (Gekochte Krebse) 

Uhvati raka iza škara, očisti ga keficom, da odstraniš jaja. 
Srednju peraju od repa istrgni, s ovom se izvadi i crijevo. Sada baci 
raka sa peršunom i malo kumina u kipuću vodu. Kad pocrvene, onda 
su kuhani, Posluži tople. Jedu se samo škare i rep, 


Juha riblja na ribarski način (Fischsuppe auf Fischerart) 

Očisti mnogo malih riba i osoli, Onda zavrij u kotliću vode i 
stavi u nj 2 kg malenih ribica, 1 kg razrezanog luka, žlicu paprike, i 
kuhaj 1—2 sata, dok se ribe ne raspadnu, Sada ovu juhu pasiraj i 
opet stresi u kotlić i stavi unutra velike ribe na komade razrezane 
i 1—2 kg u okrugle plohice razrezanog krumpira, 


Losos sa peršunom (Lachs mit Petersilie) ' 

(Očisti lososa i razreži ga na ploške, osoli, sa uljem pokaplji i 
tako složi, da izmedju svake ploške daš nekoliko krišaka luka i gran- 
čicu peršuna i stavi za 2 sata u ormarić s ledom, Razvrući ulje, ulij 
par kapljica vode i peci popečke od ribe na obje strane, Onda ih 
složi u dugu zdjelu i polij rastaljenim maslacem, pošto si stavila ne- 
koliko minuta u nj sasječeni peršun, Konačno ukrasi s malim prženim 
krumpirom i pečurkama, 

Marinirani sleđevi (H&ringe mariniert) 

iMoči sleđeve 1 dan u vodi, 1 dan u mlijeku, stavi ih nekoliko 

dana u salamuru od octa, začina i luka te posluži s uljem i octom. 


Modro kuhane pastrve (Forellen blau abgesotten) 

Pastrva ima u gorskim potocima. Meso je vrlo nježno, Najbolje 
su, kad narastu 30—40 em, Kad se kuhaju budu modre samo onda, 
ako su žive uhvaćene. Napravi smjesu od octa, soli, na listiće raz- 
rezanog začina, luka i pusti neka 1 sat kuha, onda stavi unutra oči- 
šćenu ribu i kuhaj tako dugo, dok joj oči poput perla ne iskoče iz 
očnih šupljina. Daj na stol s malo juhe i ukrasi ploškama limuna, 

Morske ribe (Seefische) 

Morske ribe očiste se kao i riječne i popare se slanom vodom, 
da se odstrani onaj riblji miris, Osole se 1—2 sata prije nego ćeš 
ih priugotoviti, Gdjekoja morska riba ima tvrđu hrapavu kožu, Ova- 
kvoj ribi oguli kožu prije ili poslije kuhanja i kuhaj one ribe, koje 
imaju tvrdo meso malo dulje, Morske ribe možeš isto priugotoviti, 
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kao i riječne, samo nisu tečne za paprikaš, Na ulje pečene veoma 
su tečne, ali jako su dobre, ako se kuhaju u salamuri i mrzle ili tople 
posluže sa majonezom. 
' Morske ribe pečene (Seefische gebacken) 
. . Pošto ih očistiš i kožu svučeš, razreži ih na tanke ploške, uva- 
ljaj u brašnu, jaju i mrvicama i peci na ulju, 
Morske ribe pržene (Seefische gebraten) 

Ribu osoli, ali malo manje, jer su slane već od morske vode, po- 
pari ih s kiselom slabo slanom vodom, pospi mrvicama i brašnom i 
peci na ulju, 

Morski pauci mrzli (Meerspinne kalt) 

Stavi pauke nekoliko sati u hladnu vođu, da polako uginu. Onda 
ih kuhaj u slanoj vodi. Meso odriješi i mrzlo polij limunovim sokom 
i tako posluži. 

Morski pauci topli (Meerspinne warm) 

Pošto si očistila pauke keficom, kuhaj ih u slanoj vodi, dok pusti 
pjenu i bude crven, Zatim ga izvadi i otkini noge. Sada izvadi sve iz 
ljupine, od gornjih udova i nogu, baci crno i jaja, ono drugo sitno 
sasijeci, prži 10" na maslacu. Tome dodaj mrvica, peršuna, bibera, 
limunovog soka, time napuni onu očišćenu ljupinu, pospi mrvicama, 
polij maslacem i stavi ljupine još 5'.—10 u pečenjarku,. 

Mrzli iogač (Kalter Fogasch) 

Ako nemaš kalajsanog kalupa, koji ima oblik ribe, pomogni si 
ubrusom. Već prema veličini ribe stavi u šerpinju: korijenja, bijelo: 
vina, vinskog octa, vode, ogoli, nekoliko zrna bibera, nekoliko lista 
lovorike i pusti neka se 1 sat kuha, Izvadi šerpinju i pusti neka se 
ohladi do 30% Reomira. Onda rastegni ubrus u posudi tako da kori- 
jenje ostane ispod ubrusa, stavi na nj ribu, koja je 2 sata ležala u soli, 
polako kuha, dok ne bude mekana, ali se ne smije raspasti. Ukloni 
šerpinju od vatre. Kad ohladi ,izvadi ubrus sa ribom, stavi u zdjelu, 
izvadi ubrus, ali pazi, da ti koža ne ostane na njemu. Posluži k ribi 
bijeli i crveni ašpik, ploške limuna, tvrdo kuhana jaja, ulje i,ovcat. 


Mrzla riba s majonezom (Kalter Fisch mit Mayonaise) 

Ako nemaš zgodan kalup za ribu, onda je bolje, da ribu na 
komade razrežeš i onda složiš u zdjelu, da ima oblik ribe, Najbolje 
je, ako uzmeš soma ili fogača, jer ima manje kostiju. Kuhaj salamuru 
od octa, daj luka, soli, korijenja, nekoliko zrma bibera, ljupinu od 
limuna, stručak lišća od zubovca. Onda salamuru procijedi i stavi u 
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nju ribu i kuhaj polako pod poklopcem, jer se riba lako raspadne. 
Svaki komad izvadi oprezno van, stavi na sito, da se ocijedi i ohladi. 
Onda složi u zdjelu i sasma pokri majonezom, K tome napose daj 
zdjelu majoneza, Ukrasi po volji. Možeš staviti naokolo grančice 
peršuna ili ruže od nastruganog krena, onda protjeranog žumanjca. 
Možeš složiti naokolo i ploške od limuna s kavijarom, ili ulij bijeli i 
crveni ašpik na tanko u zdjelu, razreži ga na trakove i položi na 
ribu, Možeš takodjer ašpik sasjeći i unaokolo s lišćem od peršuna 
složiti. Majonez: (za 12 osoba), Stavi u kotlić za snijeg 15 jaja, 15 
žlica slatkog kajmaka, sok od 6 limuna, 15 žlica finog ulja, soli, 2 
žlice šećera, žličicu stučenog bijelog bibera. To dobro promiješaj i 
stavi u kipuću vodu i tako dugo tuci sa tucalom za snijeg, dok ne 
bude poput kajmaka. Onda uzmi majonez od vatre, stavi u hladnu 
vodu do uporabe, Ovakav majonez se upotrebi običao za ribe, rake, 
jastoge i slično, 
Nadjevena riba, (Fisch gefullt) 

Svaka riba, koja ima širok trbuh, može se na slijedeći način 
nadjeti, opet sašiti i na masti od gardelica peći. Nadjev: Dobro pro- 
miješaj 4—2 u mlijeko namočene žemlje, goveđi mozak, prženi luk, 
parmezan, 1—2 jaja, soli, začina, pečurka, lišća od peršuna i paštete 
od sardelica, 

Pastrve na srpski način. (Forellen serbisch) 

Pastrve očisti i osoli. Popari nekoliko dkg riže, operi je i kuhaj. 
Obloži lijepu pocaklenu tavu lukom, pokaplji maslacem, onda stavi i 
sloj riže, a na ovu pastrve, Pastrve obloži rižom, a gore pospi lukom, 
polij maslacem, kajmakom i pusti 1 sat u vrućoj pečenjaki, 


Pastrve na ulju pečene (Forellen in Ol gebraten) 
Pastrve očisti i posoli. Ureži zareze u kožu, pomotaj u brašnu i 
mrvicama, Razvrući ulje u pocaklenoj tavi, stavi ribe unutra, po- 
kaplji ih uljem i peci u pečenjarki neprestano polijevajući uljem. 


Posluži u tavi. 
Pikantna riblja juha (Pikante Fischsuppe) 

\Očisti više različitih malih riba, ali oprezno postupaj, da se žuč 
nea razlije, Škrge izvadi, Tada razreži ribe na malene komade i kuhaj 
u uzavreloj juhi od korijenja tako dugo, dok su komadi mekani, ali 
ne smiju se raspasti, Cinda juhu procijedi, stavi u nju limunovog 
soka ili octa, 1—2 kocke šećera; pomiješaj 2 žlice brašna s kajma- 
kom i s 2—3 žumanjka i zalij time juhu. Kada je sve dobro provrelo, 
ukuhaj male žličnjake od jaja. Metni dobre komađe ribe u zdjelu. 
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Plemeniti raci s majonezom (Edelkrebse mit Mayonaise) 

Plemenite rake kuhaj u slanoj vodi sa peršunom i kuminom. 
Škare i rep izvadi, lijepo složi, polij s majonezom, stavi na hladno. 
mjesto i ukrasi po volji. 

Ragout od štuke (Hechtragout) 

Načini rijetki svježi zapražak, u koji metni žlicu sitno razreza- 
nog peršuna i polij bijelim vinom da bude rijetka umaka, Sada osoli, 
daj nekoliko meko kuhanih na listiće razrezanih pečurka, nekoliko: 
kuhanih račjih repova i škara, Stavi unutra komade ribe i neka se 
polako kuha. Ako bi umaka povrijala, dodaj malo juhe, Prije nego 
nosiš na stol, daj 2—3 žumanjka u zdjelu ulij nekoliko žlica ragout-a, 
brzo promiješaj i izlij najprije nekoliko žlica umake u zdjelu, složi u 
nju komade ribe, a ostalu umaku izlij povrh, 

Ranjski losos u ulju (Rheinlachs im hl) 

Rastvori losos srednje veličine i peci nšulju kao pastrvu, samo 
$a moraš peći dulje, jer je veći, 

Rombo 

To je vrst ribe, koja živi u Jadranskom moru, Dugačak je po 
prilici kao i širok, Debelu kožu popeci užarenim željezom, onda je 
skini, meso popari sa kiselom slanom vodom, otari i razreži na ve- 
like komade i peci 5 sati na ulju, dok se meso ne počne dijeliti na 
listiće. Onda stavi u kutiju, nalij preko ulja i zalotaj kutiju, 


Rombo mariniran (Rombo mariniert) 

Razreži rombo na ploške ili kocke, malo osoli, paniraj u mrvi- 
cama, brašnu i jajima i peci na ulju. Kad ohladi stavi komade u velike 
čaše, nalij povrh octa, pospi bibera, ploške od limuna i luka, 1 list 
lovorike i nalij još ulja. Za 10—20 dana je meso prhko, 


Riba u zdjeli (Fisch in der Schiissel) 

Dobro namaži maslacem zdjelu, koja podnosi vrućinu i stavi u 
nju očišćenog, priredjenog soma, pospi ga brašnom i popari vrućim 
maslacem i stavi zdjelu u razvrućenu pečenjarku, češće polij i peci. 
Kad je pečena, digni polako žlicom za uštipke, izlij pol 1 kajmaka i 
pusti neka zakuha, unaokolo složi u slanoj vodi kuhanu cvjetaču i 
pospi fino razrezanim peršunom, 

Salata od ribe (Fischsalat) 

Popari ribu s malo kosti, očisti kosti, raskidaj meso, stavi ga za 

1 sat u ocat, ulje, biber i sol. Onda ocijedi tu tekućinu, složi ribu na 
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1 zdjelu i uresi po volji sa uljikama zelenom salatom, tvrdo kuha- 
nim. jajima i ašpikom. Prije nego nosiš na stol, polij umakom, koja 
se ovako priugotovi: Miješaj polako 1 žumanjak, 1 žlicu francuske 
gorušice, soli, 2 sasječene sardelice ili pašteticu od sardelica, 1 dl 
vina i žlicu ulja. Salata, ako je priugotovljena, mora nekoliko sati 
stajati, 

Smud pečeni (Schill gebraten) 

Smuđ spada u porodicu fogača. Smuđa očisti, rasojepaj ga, osoli 
za 24 sata, da mu se sniježno bijelo meso razlistići, Prije nego upo- 
trebiš odstrani finim nožem kožu, umotaj u brašno i prosijane mrvice 
i peci na maslacu, 

Smud prženi (Schill gebacken) 
iNasoli osrednje komade smuđa, povaljaj ih u brašnu, jaju i mrvi- 
cama i peci na maslacu, masti i ulju. "Glavu i rep upotrebi za hla- 
detinu. j 
Smuđ sa majonezom (Schill mit Mayonaise) 
Priugotavlja se kao i fogač s majonezom. 
Som pečeni (Schaiden gebacken) 

Som je riba bez ljusaka i sa malo kostiju, pa se samo ostruže, 
čisto opere i izvadi utroba. Može se peći na roštilju ili ulju, a može 
se upotrebiti za paprikaš, Ako hoćeš peći, odaberi srednje komade, 
osoli, povaljaj ih u brašnu, jaju i mrvicama. Glavu i rep upotrebi 
za paprikaš. 

Som sa gljivama (Schaiden mit Schw&4mmchen) 

“Ribu očisti, glavu odreži, osoli, natari biberom i .paprikom, ako 
je velika, razreži ju i stavi na mast, ulje ili maslac, Tome dodaj 1 
pregršt očišćenih na sitne listiće razrezanih Sljiva i stavi u razvru- 
ćenu pečenjarku, Za 15—20 minuta nalij na ribu kajmaka, pusti neka 
umaka prokuha i ispeci ribu. 

Šaran (Kanpfen) 

Ribu očisti, gorki zub i utrobu izvadi, peraje i škrge odstrani, 
ako je velika, raspolovi je i razreži u 2 cm široke komade, Prema 
količini ribe, prži na masti luk, tome dodaj 2—3. žlice paprike i 
1 zajimaču vode i pirjani pod poklopcem prilijevajući vode, Sad osoli 
i stavi unutra ribu. Dolij još vode toliko, da pokrije komade, stavi 
1 žlicu konserve od rajčice i kuhaj ribu, pošto češće streseš, Ne 
smiješ promiješati kuhačom, jer bi komadi raspali. Sada izvadi ko- 
made van, složi ih u zdjelu za ribu, da komadi sačinjavaju cjelinu 
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i procijedi preko toga sok, Možeš s time kuhati nekoliko krumpira. 
Na ovaj način pripravljen šaran i druge ribe lijepo se stvrdnu. 


Šaran na srpski način (Karpfen serbisch) 

Razreži očišćenog šarana po duljini, glavu odreži, osoli kožu 
zareži 2 cm duboko, Obloži tavu ploškama slanine, na ovaj sloj stavi 
sloj fino razrezanog luka, na luk stavi sloj osoljenih ploška od krum- 
pira. Sada osoli ribu na obje strane, pospi brašnom, stavi je na 
krumpir i onda u pečenjarku, Prije nego; ćeš nositi na stol, nalij pol 
lit, kajmaka, pusti još malo peći i u tavi posluži, 


Šaran na židovski način (Karpfen jiidisch) 

Izaberi jednog lijepog šarana, očisti ga, izvadi gorki zub, krv 
uhvati, jetra operi, onda razreži na komade, Prži luk na masti ili 
maslacu i polij 1—2 1 vode. U ovu juhu metni 2—3 kriške satrtog 
češnjaka, 10 dkg samljevenih oraha, na kockice razrezanu žutu 
mrkvu, peršuna, žlicu paprike i soli. Pusti ovu juhu 1—2 sata kuhati; 
onda stavi u nju komade ribe i neka kuha 25 do 30 minuta, Šaran 
ima meko meso, koje se brzo raspadne. 10 sata prije nego nosiš na 
stol, stavi u šalicu 2 žumanjca, 2 žlice brašna i žlicu šećera, To 
dobro promiješaj, dolij malo vode i prilij k ribi i pusti kuhati, ali 
miješaj. K tome posluži tanjur ribanog hrena, 


Šaran pečeni (Karpfen gebraten) 

Ribu očisti, glavu odreži, ako je riba velika, razreži je, kožu 
zareži 2 cm duboko, pospi popaprenim i Pobiberenim brašnom, položi 
na tavu namazanu uljem, maslacem ili mašću, polij mašću, peci pol 
sata u dobro razvrućenoj pečenjarki i Polijevaj marljivo sokom. 

Šaran sa crnom umakom na češki način (Karpfen b&hmisch 

mit schwarzer Sauce) 

Očisti od ljusaka ribu (od 3 kg), izvadi utrobu, uhvati krv, stavi 
na stranu jetra, izvadi gorki zub, rastvori je, razreži na 2 cm široke 
komadiće i osoli. Ribu možeš prirediti s pivom, vinom i octenom 
vodom. Najbolje je vinom. Razreži svakojako zelenje i korijenje na 
sitne komadiće, isto tako 1 luk, list lovorikin, nekoliko ploška 
ljupine od limuna, stavi u jednu šerpinju, zalij razredjenim vinom i 
Pusti neka 1 sat kuha pod poklopcem, onda procijedi, Juhu izlij 
natrag u šerpinju, stavi u nju ribu, da bude kožna strana gore 
okrenuta i pospi ovim: 5 dkg samljevenih oraha, 10 dkg suhih kroz 
stroj pasiranih šljiva, 5 dkg peršunovog lišća, mirodija, 5 dkg rozina, 
2 dkg ribanih badema, krv i jetra, Kad si već sve ovo metnula, nalij 
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razvodjenog vina toliko da ribu pokriva. Sada stavi masti u hrpi 
i 4 dkg šećera. Kad ovaj zarumeni metni 3 dkg brašna i pu u 
samo propjeni i zalij vinom. Kad ovo provrije, nalij em na . a 
Ako je riba meko kuhana, složi je na jednu zdjelu tako, la sa ra: XP A 
lovljenom glavom čini 2 ribe i uresi je. Ovakva riba ne smije manjkati 
na badnjak ni u jednoj kući u Češkoj i Njemačkoj. 


Štuka na roštilju (Hecht am Rost) 
Raskoli očišćenu štuku, kožu oguli, osoli i pusti ae: . 
stajati. Zatim je omuti u paprici, brašnu, mrvicama, polij maslac 
ii mašću i peci na odbadvjema stranama na roštilju, 


štuka sa sardelicama (Hecht mit Sardellen) “E 
Ribu očisti, osoli je izvana i iznutra i lijepo u 2 reda ii nag 
s očišćenim po duljini razrezanim sardelicama. Stavi u tavu ine 
1 žlicu kajmaka i sok 1 limuna, stavi ribu unutra, peci je i po ijevaj 
kajmakom i maslacem, Za pol do 1 sat već prema veličini je pečena. 
Onda je oprezno razreži u tavi i pojedine komade tako i. a 
zdjela, da opet sastavlja jednu cjelinu. U tavu stavi još ; a, 
koji brzo zakipi i polij ovaj sok po ribi. Za ukras stavi male temiane 
krumpire i gljivice. 
| Udjeni losos (Lachs gefiillt) 
Razreži udjeni losos na ploške poput vlasa tanke, pokaplji limu- 
novim sokom i uljem, pospi sitno sasječenim peršunom, 


UMAKE K RIBAMA ILI MRZLOM MESU 


Francuska umaka (Franzosiche Sauce) a 
Rastali u šerpinji 3 dkg maslaca, tome dodaj 1 žlicu a a 
se zapražak počne pjeniti, polij sa 3 žlice slabog vih E: ica . . 
maka. Kad je dobro prokuhano, osoli, dodaj 3 žumanj a“ žlicu 
šice, sok od 1 limuna, žlicu šećera i 1—2 žlice a pse pos 
peršuna, Dobro promiješaj i kad se počne umaka dizati, ukloni ; 
od vatre, miješaj, dok ohladi, 


Frikassće umaka (Frikassće Sauce) : 
i svijetli ž , zalij ga sa zavcelicom 0 
Napravi svijetli zapražak na maslacu, za : elicom 
ribe, začini sa bijelim biberom, daj sok od 1 limuna, o zoja 
4 žlice kajmaka i neprestano miješaj, dok: bude umaka gusta. p 
ukloni od vatre, još miješaj, a kad ohladi izlij u šalicu za umaku. 
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Holandeska umaka (Sauce Hollandaise) 
Sok od limuna, žlicu octa, 3 žlice zavrelice od ribe (ne od 
morskih riba, ali možeš uzeti od obične juhe), 6 dkg maslaca, malo 
soli, bijelog bibera i 5 žumanjaka tako dugo miješaj s kuhačom na 


vatri, dok postane umaka gusta. Onda ukloni od vatre, još miješaj, 
dok ohladi. 


Majonez od ašpika (Mayonaise von Aspick) 

Stavi u kotlić za snijeg četvrt 1 čistog ašpika i muti na ledu 
tako dugo, dok ne bude tvrdi snijeg. Na to neprestano miješajući 
nalij 1 dl ulja, okiseli majonez s limunovim sokom i octom, začini 
solju, bijelim biberom ublaži tek s malo šećera i stavi kotlić na led 
dok ustrebaš, 


Majonez od riba za ukras (Mayonaise zu verzieren der Fische) 
Zakopaj kotlić u led i miješaj polako jedno za drugim 2 sirova 
žumanjka, 4 kuhana pasirana žumanjka, 6 žlica ulja, malo šećera i 
malo bibera, soli i sok od 1 limuna. 


Majonez s kajmakom (Mayonaise mit Rahm) 

Stavi u kotlić 4 cijela jaja, 4 žlice ulja, 1 zajimaču kajmaka, sok 
od 1 limuna, malo soli, isto toliko bijelog bibera, žlicu šećera i dobro 
promiješaj, Kotlić stavi u kipuću vodu i šibom za snijeg tako dugo 
tuci, dok bude gusto. 

Remoulade-umaka (Remouladen-Sauce) 

Protjeraj 4 tvrdo kuhana žumanjka, žlicu gorušice, žlicu šećera, 
5 žlica ulja, 3—4 dkg dobro protjeranog maslaca od sardelica, 1 
naribani perl-luk, fino sasječenog peršuma, kopra i zubovca, malo 
soli, bibera, 1 dl dobre jake juhe, sok od 1 limuna, koji razrijedi 
s dobrim vinskim octom. Sve dobro promiješaj i stavi na led, 


Umaka a la Ravigotte (Sauce a la Ravigotte) 

Kuhaj majonez i primiješaj ove primjese: 1 gibanu ljutiku, kopra, 
kiselice, peršuna i 1 nakvašeni ugorak, Sve dobro promiješaj i sa- 
sjeci. Ako nije umaka još dosta zelena, bojadiši je sa sokom od 
špinata i stavi do uporabe na led, 


Umaka a la chambord (Sauce a la Chambord) 

Kuhaj na octu i vodi: zelenja, gljive, glavu, rep i jetra od ribe, 
Onda procijedi, Sada napravi rijetki zapražak, zalij ga sa zavrelicom, 
dodaj mađeire ili drugog dobrog vina, osoli, daj četvrt 1 kajmaka, 
2—3 žumanjka i posluži umaku toplu ili mrzlu 
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Umaka od sardela mrzla L (Sardellensauce kalt 1.) 

Dobro promiješaj 4 tvrdo kuhana, protjerana žumanjka, K pol 
tube paštetice od sardela, 1 ribanu ljutiku ili 1 luk, 1 žlicu gorušice, 
pol kriške zgnječenog češnjaka, malo šećera, žlicu ulja i razredi 
slabim vinskim octom, 

Umaka od sardela mrzla IL (Sardellensauce kalt 1L) 

Pol tube paštetice od sardela, 3 tvrdo kuhana protjerana žumanj“ 
ka, 3 žlice ulja, 1 žličicu šećera, 1 žlicu kajmaka, sok od 1 limuna. 
Ako je slučajno umaka pregusta, razredi je slabim octom, 

Umaka tartar (Sauce Tartar) 

Protjeraj 8 tvrdo kuhanih  žumanjaka, žlicu gorušice, žlicu 
praška od šećera i dobro promiješaj. K tome nakaplji 8 žličica ulja, 
sok od 2 limuna, osoli, daj malo bibera i rastanji sa slabim octom 
od zubovca. Ako ovako dobno promiješaš umaku ovim redom, ne 
odijeli se ulje od ostalih primjesa i može zimi dugo stajati, 

Zelena umaka (Griine Sauce) 

Pomiješaj žlicu gorušice sa žličicom šećera, dodaj kap po kap 
2 žlice ulja, soli, bibera, 2—3 žlice peršuna, isto toliko vlasca, to 
razrijedi sa slabim octom. Posluži k ribama, 


PERAD 
Pohranjivanje mesa (Aufbewahren des Fleisches) 

Ako imaš ledenicu ili ormar za led, onda ti je lako i u ljetu 
održati meso svježe. Umotaj meso u čiste rupce, a kod peradi stavi 
suhi bijeli rubac unutar da se upije krv. Svaki dan promijeni rubac 
i izvana otari meso. Starije meso održi se dulje nego novo. 
Želiš li u ljetu više dana sačuvati perad, stavi meso u posudu, 
koja se dobro zatvara i ukopaj je u led. Meso, koje je već 
oprano, ne stoji dugo. Kod divljači izvadi utrobu, otari rupcem, ostavi 
u koži i svakiput uzmi toliko, koliko ti treba. Možeš pojedine komade 
staviti u salamuru. Dobro je sahraniti meso u kiselo mlijeko, ako 
hoćeš, da bude prhko. Prije nego ćeš meso peći, moraš ga oprati i 
osušiti. Ako nemaš leda, metni meso u lonac od kamena, koji se 
dobro zatvara, iskopaj pod drvom jamu, stavi preko lonca kopriva 
i pokri daskom i zemljom. Također u žito zakopano meso može ljeti 
ostati svježe 3 dana. 

Kako ćeš učiniti meso mekše (Miirbemachen des Fleisches) 

Teletinu i janjetinu popari sa slanom vodom. Govedinu rastuci 
s drvenim čekićem, Ako hoćeš cijelu pirjaniti, pospi vršak noža soda 
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bikarbona ili nalij žlicu octa ili rakije od žita, Miris se izgubi kod 
pirjanja. Ako ćeš peći purana od 2—3 godine, zakolji ga, stavi 
ša u drvenu posudu, pospi 2—3 pregršti pepela od bukovog drva, 
stavi na ovo kamen i nalij vode, Drugi dan možeš ga popariti i 
očupati, Veće komade od peradi moraš uvijek prije nego ćeš peći 
opaliti i popariti slanom vodom ili kuhaj pol sata u juhi, Divljač 
dlakava i pernata bude u salamuri prhka, skini kožu i našpikaj meso. 
i kuhaj u salamuri, To vrijedi samo za staru divljač, jer mlađa 
divljač je tečnija, ako nije u salamuri, Veći but od sme kuhaj pol 
sata do tri četvrt sata, okreći ga, Za manji but je dosta četvrt sata. 


. Salamura: Kuhaj slabi ocat, luk, začina, koji na listiće izreži, list od 


lovorike, nekoliko zrna bibera, komadić ljupine od limuna i malo 
zubovca, Kad bude začin mekan, onda stavi unutra meso. Salamura 
mora pokriti meso, Meso od divlje svinje, ako nije debelo, možeš isto 
tako priugotoviti kao od domaće svinje. Ako je masno kuhaj ga na 
crvenom vinu. Tako se može održati 3—4 tjedna i možeš ga poslužiti 
polivši ga svakojakim pikantnim umakama. Možeš poslužiti kao zaku- 
sak, ako ga na sitno razrežeš i s octom i uljem poliješ. U nekojim 
zemljama drže za veliku poslasticu sušenu slaninu od divlje svinje. 
Meso i slanina salamuri se isto tako kao i od domaće svinje i bude, 
ako se dulje suši prozirno. I meso od divlje svinje, ako se dugo suši, 
drže za poslasticu, 


O peradi (Vom Gefliigel) 

Stara kokoš razlikuje se od mlade, što joj je donji dio kljuna 
tvrd, ostruga velika i tvrda, noge hrapave, ruža tamnocrvena i tvrda, 
Kad kokoš očistiš, krila se dadu savijati, meso je, dok je sirovo, 
nježnije i mekše, Stariji puran ima četinjavu kitu na guši, velike 
ostruge i tvrde ljuske na nogama. Stara guska ima tvrd kljun, tvrde 
noge, a tako isto i stara patka. Veću perad moraš najmanje 1 dan 
prije uporabe posoliti iznutra, ali prije moraš dobro otrti, Ako se 
možda žuč razlijala, onda češće isperi mokrom krpom a ono mjesto 
ostruži oštrim nožem i mnatari limunovim sokom. 1 sat prije nego 
ćeš peći, osoli perad izvana, Glava od purana se ne upotrebljava, 


Tranširanje (Das Transchieren) 

Nije dosta, da je pečenka dobro pečena, nego mora biti oku 
ugodna, Pečenka. neka je meka, ali se me smije raspasti, jer tada 
se ne da lijepo razrezati, Perad se ovako tranšira: Najprije odreži 
krila i stavi ih odmah na ugrijanu zdjelu, kud spadaju, naime na 
gornju stranu, Onda dođe vrat i položi ga gore, sada dolaze butovi, 
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(od pilića ili manje peradi razrežu se u dva dijela kod članka) 
kod purana razreže se još svaki dio na dva dijela, Noge stavi dolje, 
a gornji but na sredinu iza krila. Onda razreži ostali trup s pomoću 
čekića na obim stranama razdijeli hrbat od prsiju. Hrbat razreži 
po širini na 3—5 komada, pošto položiš nož i udariš po njemu 
čekićem onda složi hrbat kao što je bio i prije i stavi u sre- 
dinu zdjele. Prsa razreži po duljini na tanke plohice, složi ih 
opet s kostima, stegna i krila umotaj u papirnate manšete, 
polij toplim sokom od pečenke i toplo posluži. Zec se još prije, 
nego se stavi u salamuru, tako rasječe, da se prednje i stražnje noge 
odijele od hrpta. U sredinu dođe hrbat, koji se razreže na 6—8 
dijelova. Između ploška metni tanku plošku limuna. Noge se razrežu 
u dugoljaste ploške i slože na stranu u zdjelu i malo pokaplji sa 
sokom, uresi s uštipcima od maslaca, a ostali sok posluži u šalici 
za umaku. Hrbat od srne isto se tako razreže i servira kao od zeca, 
But od srne: Meso odreži oštrim nožem od kostiju i razreži ga ukoso 
na široke tanke plohice. Pisana pečenka: Nož tako postavi, da koso 
šire ploške narežeš nego bi ispale, kad bi ih ravno rezala, Govedina: 
Uvijek pazi, da ne režeš meso po duljini žila nego popreko i postavi 
nož koso da izađu tanke šire ploške. Golubovi: Razrežu se na 4 
dijela. 
Upirjana perad (Gediinstetes Gefliigel) 

U Francuskoj se manje nego kod nas peče pečenka, Tamo pirjane 
perad pod poklopcem, Najprije pirjani perad na slanini, pospi žlicu 
brašna, dodaj sitno naribanog luka, neka zarumeni, vršak noža crvene 
paprike i prilijevaj nekoliko žlica vinskog octa ili vina, šalicu juhe 
tako, da pečenka leži do polovice u soku. Češće okreni pečenku, 
dok mije meka. Golub treba pol do 1 sat, patka 1—2 sata, guska ili 
puran 3—4 sata, prema tome, da li je stara. Prije nego nosiš na stol, 
procijedi sok, lijepo razreži pečenku i uresi svakojakim tenfanim 
povrćem kao: grašak, cvijetača, šparga, prokolica, krumpir, mrkva itd. 

Fazan (Fasan) 

Fazan daje najbolju pečenku, stoga moraš oprezno postupati. 
Priugotavlja se kao i tetrijeb. Dosta je, ako 6—10 dana visi na 
tavanu s perjem, Glavu odreži i kada ga lijepo razrežeš i složiš u 
zdjelu, omotaj glavu s lijepom manšetom papira i stavi sirovu k tome. 
Kao svaku divljač moraš i njega dobro našpikati ili obložiti s koma- 
dićima slanine i oviti s niti. Ako nije sasma mlad, onda ga najprije 
pirjani, tada peci u pečenjarki, Fazana možeš i nadjenuti. Razmoči 
u mlijeku zemljičku, razreži luk i prži ga, istruži jetra od fazana i 
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druge peradi, očisti nekoliko jelen-gljiva i razreži ih na kriške, zatim 
razreži na kocke slanine, onda sve dobro promiješaj, začini, utuci 
2 jaja i time nadjeni, onda saši, 

Gomoljikom priredjen iazan (Fasan getriiifelt) 

Izvadi utrobu i stavi kao tetrijeba 6—8 dana s perjem na hladno 
mjesto, a ljeti 3—5 dana, objesi u podrumu, Pošto si suhog operušala, 
opet, ga isperi, suho otari, osoli, butove potisni u trbušnu šupljinu, 
Kožu zajedno s perjem oguli s glave, kod vrata odreži, odstrani 
također tri najdulja pera od repa. Onda našpikaj fazana u 4 reda 
na prsima, i to 1 red slanine a drugi red poput rezanca razrezanih 
jelen-gljiva. I butove našpikaj, Sada obloži tiganju ploškama slanine, 
Fazana najprije pirjani s vinom pod poklopcem a onda peci dok bude 
hrustav. Kad ga već lijepo razrežeš i složiš na toplu zdjelu, onda 
povuci kožu natrag na glavu i repna pera također na prijašnje mjesto. 


Golubovi sa slaninom (Tauben mit Speck) 
= Očisti golubove i osoli. Izvana i iznutra poveži koncem ma prsi 
i leđa kolutiće slanine i peći neprestano na masti. 
Gomoljikom priredjeni puran (Indian getriiffelt) 

Purana priredi, osoli, nadjeni i ispeci, kao obično pinjani u 
pečenjarki, Miješaj i češće zalij. Kad je već konserva od jelen-gljiva 
ispečena, onda je u rezance izreži. Hoćemo li je u sirovini, onda je 
za 1 sat metni u vodu, sa finom &keficom isperi, osuši, na rezance 
razreži i odulje komadiće upotrijebi za našpikanje a odpadke i klobuk 
za nadjev. Nadjev: 1 prženi luk, malo požutjeli kuhani želudac, u 
ploške razreži jetra, protjeraj kroz stroj za rezanje mesa, kraj toga 
krišku crnog hljeba namočenog u vino, jelen-gljiva, fino u kocke 
razrezane slanine, posiplji s mirodijama, 1—2 jaja, a tada nadjeni, 

Guska (Gans) 

Mlada guska može se toviti 10 do 15 dana, da bude dosta masna 
za peći. Guska se zakolje i očupa, pospe bijelom smolom i popari. 
Kad je već očišćena, mora 1 sat ležati u vodi, koja se mora mijenjati, 
da se gorčina smole izvuče. Sad se izvadi utroba, nutrina se dobro 
opere i osoli (ne izvana), stavi na hladno mjesto preko noći, Prije 
uporabe osoli gusku izvana, stavi u trbušnu šupljinu nekoliko gran- 
čica mažurana i peci na masti, dok bude krustavo i marljivo zalijevaj. 
Krila, vrat i noge izvadi i priugotovi s rižom ili kao ragout, 

Guska s kestenima (Gans mit Kastanien) 

Mladoj na pola utovljenoj guski izvadi crijeva, odstrani mast 

od crijeva, operi je više put u vodi, koju često izmijeniš i pusti je 
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u hladnoj vodi preko noći, I gusku osoli iznutra i stavi na hladno 
mjesto, Prije uporabe osoli jednu osminu kg masti od crijeva, zabi- 
beri, dobro promiješaj s pečenim kestenima i time nadjeni trbušnu 
šupljinu i sašij, Gusku možeš za vrijeme pečenja često okrenuti i 
zaliti. ' 
Guščja jetra kao perkelt (Gansleber als P6rkelt) 

Jetra, koja namočiš u mliječnoj vodi, razreži na tanke ploške 
i zajedno sa sitno sasječenim lukom peci na masti, dok vlastiti sok 
ne pokuha, onda brzo priredi; vode ne smiješ doliti. 

Guščja jetra u madeira umaki (Gansleber in Madeirasauce) 

Namoči u mlijeko lijepa jetra i razreži ih ma tanke plohice i 
Pirjani sa dobro ispranom crijevnom opnicom od guske, češće 
preokreni, ali se ne smije napraviti korica. Sada stavi žlicu masti 
u tiganju, malo šećera u prahu, Kad ovaj zažuti, metni žlicu brašna. 
Kad je zapražak već svijetlo-žut, ulij pol litra madeira vina i dobro 
promiješaj, osoli, pusti nek provrije, Tada okiti još topla jetra u 
redovima sa sitno sasječenim bademima, polij unaokolo umakom, ali 
umaka ne smije da prekrije jetra, Možeš poslužiti ili topla ili mrzla. 

Guščja prsa faširana (Ginsebrust faschirt) 

Prsa jedne guske operi, meso ostruži, i protjeraj sa žemljičkom 
u mlijeko namočenom, 2—3 kriške zdrobljena češnjaka i 1 prženim 
lukom kroz stroj za meso. Meso stavi u zdjelu, k tome daj soli, 
bibera, paprike, mažurana, 2 jaja i dobro promiješaj, Natrag na kosti 
pritisni, poravnaj, lijepo zaokruži, pokapaj s bjelanjkom i pospi 
s mrvicama od žemlje i peci na masti u pečenjarki marljivo miješajući. 

Jarebica na francuski način (Rebhuhn franzčsisch)  . 

oJarebice suhe iščupaj, operi, osoli, fino našpikaj, pod izaklopcem 
Pinjani, poslije stavi u tavu i peci u pečenjarki, ali ne prenaglo. 
Jetranca, srce i želudac, komadić jetra od race ili guske na luku 
upirjana, onda na rezance narezana i prema ukusu dodaj mirodija. 
U šerpinju stavi nešto soka od sardelica i žlicu brašna k tomu. 
Kad je već zapražak požutio, stavi unutra na rezance razrezanu jare- 
bicu, Sada pasiraj sok k tomu i polij sa slatkim skorupom. Prema uku- 
su možeš staviti i sok od limuna. Da ublažiš umaku dodaj malo šećera. 


Jarebica sa raznim pečenim mesom (Rebhun mit Salmis) 

Od odležane na suho iščupane jarebice izvadi utrobu, operi, 
osoli, priredi i ispuni, but i trbušnu šupljinu sa mrkom slaninom 
poveži, ako je mlada u pečenjarki peci. Ako su stare u zaklopljenoj 
šerpinji pirjani, češće okreći i juhom i finim vinom zalijevaj; Kad 


56 


r 


su posve pečene, odreži prsa i buti i stavi ih u šerpinju veću od 


9prve i u vodi pari, U pečen sok stavi raznog korijenja od povrća 


luk i samelji u stroju ledja, vrat i krila, kuhani želudac fino isjeci, 
razne peradi jetra ukracaj i nekoliko istučenih bobica od borovice, 
te režanj češnjaka i malo soli, Kad je osoljen sok, onda dodaj prema 
ukusu mirodija, krišku šunke, isto toliko ornog kruha, zalij salmis 
juhom i vinom i kuhaj. Sada pasiraj popeci i žemlju i ukrasi time 
jarebici prsa i buti 1 stranu, a drugu sa guščjim jetrima ili sa uštip- 
cima od maslaca, 

Kako se topi mast od guske? (Wie wird Gansfet ausgelassen?) 

Koža i mast od guske razreže se na 4—5 cm velike komade, 
nutarnja strana na kocke razrezana ne kroz i kroz; na 5 kg pospi 
1 žlicu soli, 1 zajimaču vode i marljivo miješaj. Kad mast počinje 
već biti čista, iserpi je, čvarke stavi natrag u kastrolu i pusti nek 
se peku, dok budu krustavi, malo ih stisni i mrzle ili tople nosi 
ma stol, Mast od orijeva moraš nekoliko sati namočiti u čistoj 
vodi, koju češće mijenjaš, tada peci s jetrom, Ne može dugo sta- 
jati, već je upotrebi za umake itd, 

Kopun a la Richelieu (Hahn A la Richelieu) 

Lijepog odebelog kopuna očisti, priredi, u trbušnu šupljinu 
utakni boce i 3—4 dana na hladnu mjestu drži, Sat prije uporabe 
obloži boce i prsi slaninom u 4 reda kao okitom, osoli iznutra i 
izvana. Najprije pirjani na masti u šerpinji, onda u pečenjarki, a 
najzad peci u tavi i češće vlastitim sokom zalijevaj, Po prilici pol 
sata prije nego nosiš na stol, POSpi sa naribanim parmezanom. 

Kopun, priredjen sa jelen-gljivom (Hahn mit Champignon) 

Kopuni su mladi kokotići, Najbolji su od studenog do travnja; 
ako su dobro utovljeni, imadu nježnije i tečnije meso nego purani. 
Jelen-gljivu ovdje isto upotrijebi kao kod purana. 

Mali tetrijeb (Birkhahn) 

Mali tetrijeb priugotavlja se isto tako kao i tetrijeb, aline: 
mora tako dugo visjeti s perjem; dosta je 8 do 12 dana. Najprije 
Se pirjani da bude prhak, onda se stavi u tavu, pokaplje limunovim 
sokom, polije često vlastitim sokom i peče u pečenjarki, dok bude 
krustav. Moraš ga dobro našpikati, 

Popareno pile sa skorupom (Hendelpaprikasch mit Rahm) 

Slaninu nareži na kocke, ali ne trebaš ma slanini  pirjaniti, 
Već možeš i na običnu mast pristaviti i kad je popržen Prvi sok, 
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posiplji brašnom otprilike koliko stane u kavsku žličicu po mesu, 
to peci, dok ne dobiješ isprženu boju, češće polijevaj vodom od 
1 žlice; iza ove priredbe metni na 2 pileta pol litre skorupa, a to 
kuhaj 10 minuta, te uresi žličnjacima, 


Paprikaš od pileta (Hendelpaprikasch) 

Razreži 15 dkg slanine i stavi u šerpinju na vatru, Tako dugo 
miješaj, dok bude slanina prozirna. Onda metni u kastrolu 3 ve- 
lika sitno razrezana luka, 1 žlicu paprike i 2 očišćena na koma- 
diće razrezana pileta, osoli i pusti, neka se pod poklopcem pirjani 
tako dugo, dok onaj sok ne ishlapi, no češće promiješaj, S ovim 
možeš pirjaniti 1 papriku ili rajčicu. U zimi stavi konservu, Onda 
odstrani poklopac, miješaj kuhačom dok ne dobi meso boju, sada 
ulij 1 čašu juhe ili vode i pusti, nek se meko pirjani, ali ne smije 
se raspasti. Onda priugotovi na toploj zdjeli i uresi, rižom i tr- 
ganim valjušcima, 

Frigana guščja jetra (Gansleber gebacken) 

Manja guščja jetra moraš namočiti nekoliko sati u mliječnoj 
vodi, osuši, razreži na male ploške, osoli, paniraj u brašnu, jaju i 
mrvicama od žemlje i frigaj na masti i toplo donesi na stol, da 
ostanu nježna, 

Pečena patka (Ente gebraten) 

Priugotavlja se kao i guska. 

Pilići nadjeveni (Huhn gefilit) ; 

Očisti mlado pile, osoli izvana i iznutra, nadjeni, sašij, peci 
na masti, često zahj, Nadjev: Kuhani želudac, komad pečene svi- 
njetine ili druge pečenke, jetra, 1 u mlijeko namočenu žemlju, 
1—2 dkg badema protjeraj kroz stroj za meso. Na to utuci 2 jaja, 
stavi peršuna, gljiva, prženog luka, soli, bibera, paprike i mažurana. 


\ 


Pilići sa parmezanom (Hendel mit Parmesan) 

Očisti dva mlada mesnata pileta, i kuhaj u slanoj vodi, ali se 
ne smije raspasti; onda neka ohladi, odreži meso od kostiju i raz 
reži na duge trakove. Sada napravi svijetli zapražak na masti ili 
maslacu, zalij ga sa slanom zavrelicom, pusti neka dobro prokuha, 
uzmi punu zajimaču u 1 zdjelu, razmiješaj s tom juhom još 5—6 žu- 
manjaka, prilij k umaki; a 5 časa prije nego nosiš na stol, daj tome 
tasu naribanog krena. Kad si dala žumanjke i parmezan, moraš 
odmah prirediti, Stavi u okruglu zdjelu 1 obruč riže, u sredini tog 
obruča stavi meso, koje se upravo u umaki zgrijalo,y metni prsa 
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gore, lij preko umaku i serviraj još umaku napose. Riža: popari 
jednu osminu kg riže, operi i prži na masti i cijelim lukom, zalij 
vodom ili juhom, osoli i kuhaj, dok bude meko. Okrugli kalup 
dobro namaži mašću ili maslacem, napuni rižom, kuhaj jedan četvrt 
sata u pari, onda prevrni, 

Pilići sa iricasće-umakom I, 

Očišćeno pile kuhaj u pikantnoj salamuri i pirjani u vlastitom 
soku, Kad sasma ohladi, razreži i opet složi cjelost u zdjelu. Od krila 
se zadrži samo prvi deblji članak, a gnjat razreži u 2 polovine i 
metni ih sa strane do prsiju. Prsa razreži po duljini u 2 dijela, Sad 
polij s fricasće-umakom, a što umake preostane serviraj napose. 
Fricasće-umaka:; Stavi u kotlić za snijeg 4 kuhana i 2 sirova žu- 
manjca, stavi kotlić na led i miješaj neprestano kuhačom. Sada 
ulijevaj po kapljicu 1 dl eks ulja, a onda opet kaplji sok od 1 limuna, 
žlicu octa i 2 dl rastopljenog ašpika od mesa, osoli, daj malo bibera 
i malo šećera, da se ublaži tek, Ovu umaku možeš upotrijebiti za 
mrzlo meso i ribe, 

Pilići sa iricasće-umakom II. (Hendel mit Fricasće II.) 

Očisti malo debelo pile, osoli, pospi bijelim biberom, pirjani na 
masti, češće okreni i zalij vodom. No ne smije se pripeći da bude 
smedje, Onda ga izvadi lijepo razreži, složi u zdjelu, stavi na toplo 
mjesto, dok napraviš fricasće. U sok od pilića stavi 2—3 dl kajmaka. 
Kad sok prokuha primiješaj brzo 3—4 žumanjca i brzo polij umakom. 

Pržena gušća jetra (Gansleber gebraten) 

Kad izvadiš jetra iz guske, razreži srce na dvoje, odstrani žuč 
i namoči jetra preko noći u vodi, Prije nego hoćeš pržiti jetra, 
stavi ih još 1 sat i slatko mlijeko, da budu bijela. Sada ih stavi sa 
salom od guske pržiti i osoli, Ako su jetra kupljena, stavi mnogo masti, 
pokri šerpinju, okreni češće jetra, i pusti, nek se polako pirjani ali 
se ne smije napraviti korica, 

Salmis 

Pitomu ili divlju perad rabi kao Salmis. Dan prije uporabe, 
odijeli prsni dio od trupa i dobro nasrškaj, prsa slaninom obloži, od 
raznog mesa priredi salmis, na popečene ploške žemlje obloži salmis 
i prsi naokolo time obloži na zdjelu za to priredjenu. Rebra i drugo 
meso provri u smjesi vina, octa, vode, luka, i povrtnog korijenja i 
na hladno mjesto postavi, Na dan uporabe fino nareži luka i slanine 
u ploške i to ispeci, dodaj i nužnu sol, paštete, citrone i to na me- 
kano pirjani, dok meso posve od kosti otpada, zapraži, finim vinom 


59 


zalij, ukuhaj, češće miješaj, meso samelji sa strojem za to odredjenim, 

onda gpasiraj s time sok i opet stopi. Poredaj na to na novo popečene 

žemlje. Meso neprestano zalijevaj vlastitim sokom, dok ne omekša. 
šljuke (Schnepfen) 

Kad su šljuke nekoliko dana u perju odležale, očupaj ih na suho, 
pahuljice posmudi, utrobu izvadi i posoli, oči izvadi, a u očne pra- 
znine natrpaj krugljice od krumpira, u njih utisni zrnce od papra, 
krila okreni unutra, kljun pokri 1 krilom di kroza nj obloži preko 
prsiju i ledja ploške slanine. Time predvidjenu šljuku peci u peče- 
njarki, Imađe li medju šljukama i starijih, ove se moraju pokrite 
zaklopcem variti, a tek kasnije u pečenjarki postepeno peći, Kad su 
već prilično pečene, onda nareži u popečene kriške žemlje, umoči 
ih u odstranjenoj masti od šljuka i učini da budu kriške kao na 
okupu povezane, To položi na okrajak zdjele oko šljuka i naspi 
na nj salmis, Salmis: Slijez od šljuke izvadi, očisti želudac, dobro 
$a iskuhaj i sasjeci, žuč iz jetra odstrani, iskvacaj, k tomu dodaj ko- 
mad guske ili jetra od peradi nasjeci sitno kao slijez. Dodaj žemlju 
u mlijeko umočenu, soli, papra, 1 od borovice stučenu glavicu, plošku 
slanine fino isječene i lukom popečene, lišće od petrožela, i jedno 
jaje razmuti, 

Tetrijeb (Auerhahn) na 

Tetrijeb ima tvrdo, žilavo meso, zato se mora utroba izvaditi 
i šupljina mekim rupcem, koji se često izmijeni, začepiti i staviti 
10—20 dana na hladno mjesto, Najbolje je, ako ga objesiš skupa 
s perjem na tavan. Kao svaku divlju perad moraš i tetrijeba suha 
očupati, Noge i glavu odreži, krila u trokut dresiraj, otpilji, operi, 
osoli, iznutra i izvana, but malo potisni, a piske stavi u trbušnu 
šupljinu, da prsa jače iskoče, Onda dobro našpikaj i peci na masti 
u dobro razvrućenoj pečenjarki, Polijevaj vlastitim sokom i vinom, 
kasnije s kajmakom, Tetrijeb je veća ptica, treba je dulje peći, više- 
put je i stara, zato je dobro, da je u kastroli pod poklopcem pie 
Kad je već mekana, stavi je u tiganju, poli kajmakom i pusti, neka 
se na krustavo peče. 

Turska koka (Perlhahn) 

Turska koka je divlja ptica, ali se može odgojiti kao pitoma, 
a za hranu se priredjuje kao fazan. 

Upirjana jarebica (Rebhuhn) 

Na suho očupaj utrobu izvadi, posoli izvana i iznutra, U nju 
metni komad slanine, na prsa i ledja sveži plošku slanine, položi u 
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kalup, da čvrsto pristane, pa pokri sa plohama mrkve i luka, zalii 
dobrim bijelim vinom i lagano pirjani, Kad su jarebice mekane, izvadi 
ih, odstrani mast, pasiraj sok, dodaj mu sok od limuna, izlij na pri- 
redjenu jarebicu. 


MESNA HRANA 
Fleisch-Speisen 
Bečke pržolice ((Rostbraten) 

Prije nego tučeš meso odstrani kosti, žile i kožu. (Od kosti uz 
povrtno korijenje možeš načiniti patvorenu juhu), Nareži okrajke 
pržolica, inače se kvrči, istuci da budu tanke, posoli i stavi za sat 
na hladovinu, Prije uporabe ugrij mast, da zapuši, zapraši fino pržo- 
lice brašnom, stavi ih samo toliko na tavu, da svaka imađe dovoljno 
mjesto, Kad jednu stranu na mrko ispečeš, onda okreni na drugu 
i isto peci; položi ih na ugrijanu zdjelu, zalij sa vrućim maslacem, 
u kojeg si stavila zeleni petroželj i brzo priredi, 

Bečki popečak (Wienerschnitzel) 

Stuci tanki popečak od teleće buti, posoli, stavi u brašno, jaje i 
mrvice i peci popečak na masti, 

Biitek (Beafsteak) 

Isjecanu odležanu pisanu pečenku istuci, da bude prhka, u 2 cm 
debele plohe nareži, sa perom u ulje umočenim naliči, sa ploškama 
luka obloži čvrsto i postavi na hladovinu. Prije uporabe odstrani luk, 
posoli, na tanko pospi brašnom, peci na ugrijanoj masti 2 časka, 
Pripravi na ugrijanu zdjelu, na koju priredi ocaklena jaja (Spiegelei) 
sa maslacem od sardela i upirjanim povrćem ukrasi, 


Biitek sa pečurkom (Beafsteak mit Champignon) 

Očišćenu dostalu pisanu pečenku operi, osuši i istuci, izreži u 
12—15 dkg velike komade, posoli, zapapri, poškropi uljem, na sitno 
izreži pečurku i luk, time obloži, položi u zemljani lonac 1 komad 
na drugi i 4—6 sati stavi na hladno mjesto. 10 časaka prije uporabe 
na vreloj masti peci mrko i na ugrijanu zdjelu položi, ukrasi prženim 
krumpirom, ocaklenim jajima, maslacem od sardela, i tada ponudi. 

Bosanski gulaš (Bosnischer Gulyas) 

Škopčevinu i govedinu u kocke nareži, Na 1 kg mesa stavi u. 
šerpinju u ploške izrezani luk, žlicu masti, žlicu ulja i maslaca, soli, 
Crvene paprike, papra i kumina, k tomu daj mesa i to pod zaklopcem 
Pirjani, češće okreći i dodavaj vode. Kad je meso mekano, onda 
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dodaj oljupljenog i u kocke izrezanog krumpira i kad je i krumpir 
kuhan, priredi, 


FPTVTI 


od krumpira, 
Čevap (Schindelbraten) 

Treba velike vještine, da se na ražnju peče meso, To znadu 
dobro oni ljudi, koji živu u šumama. Za to trebaš posebna drva, 
koja daju dobar ugljen. Najprikladnija su za to drva od bukve. 
Drvima od bukve napali vatru. Kad se drvo dobro razgorilo tako, 
da samo žeravica ostane, onda privuci vatru bliže k stalku, koji 
.se načini od rašljastih grana ubodenih u zemlju. Na taj stalak položi 
ražanj, koji nabodi dobro a ozdo stavi tavu, da u nju kaplje mast. 
Okreći ražanj posve lagano, da se sve strane mesa dobro na crveno 
ispeku, U slučaju, ako vatra utrne, treba pričuvati ugljena i vatru 
bliže primaknuti. Doklegod imade vatra plamen, ražanj se ne smije 
primaknuti, 1 kg svinjske buti, 1 kg škopčevine, 1 kg pluća, 1 kg 
udimljene debele slanine isjeci u ploške, 1 kg velikog luka, sve 
posoli, dođaj papra i paprike, dobro složi ražanj tako, da izmedju 
svakog dijela mesa stane 1 kriška luka i 1 kriška slanine. Tako 
ispečeno meso podaj vruće na stol, Tako se može perad, odojak,. 
janje ili svinja na ražnju peći, Prema veličini pečenke valja se ureauti 
i vrijeme trajanja pečenja, tako 1—5 sati, 

Chipolata, 

Lijepi masni komad govedje buti ili stegna posoli, zapapri u 
masti u kriške popečenim lukom, slaninom, 3 klinčića, mirodije, 20: 
komada očišćenih kestenja, 1 olupljenu jabuku, 1 krumpir, čašu vina, 
čašu vode sa ekstraktom u kojoj se sam ekstrakt razmočio, krišku 
šunke ili jezik, 2—3 pečurke sli druge gljive, krišku crnog kruha, 
koja se u šerpinji od 2—2 i pol sata pirjanila, meso češće okreći 
dok je mekano i često nalij juhe ili vina. Kad je chipolata gotova, 
nareži je u ploške, sok procijedi i sa makaronima ukrasi, 


Cotelette po načinu Maitenona (Cotelette a la Maitenon) 

Od lijepih telećih rebarca odstrani suvišne članke, samo gusta 
rebra sama ostavi, posoli, u dobro mastan papir umotaj, u roštalju na 
vatri peci i u papirnom omotu pričuvaj, da se ne ohladi i sok ne iscijedi. 
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Pečenka a la Eifel (Eifelturm-Braten) 


Od pisane pečenke nareži kao žemlja velike komade i lijepo ih 
zaokruži, posoli, zapapri, Od teleće buti nešto manje komade nareži, 
opet posoli, zapapri, i zaokruži, Od svinjetine nareži još manje ko- 
mađe i učini kao i sa prijašnjima, Sada sve popečke na vreloj masti 
naglo peci, jednoga na drugog položi po veličini, a na to 1 cijelu 
upirjanu pečurku. Trebaš i model sa šiljcima, popečke izbodi, ukusno 
priredi, sa raznim varivom ukrasi i pričuvaj, 

Engleski biitek (Beefsteak englisch) 

Lijepa ne prestara jetra očisti, isjeci pesnicom, natuci 2 cm de- 
bele ploške, izreži, u ulje namočenim perom oliči, stavi na zdjelu 
tako, da su komadići razdijeljeni i stavi na hladno mjesto. Prije upo- 


trebe osoli, mast pak zakipi, da se puši, sa svake strane samo časak 
peci, izvadi iz masti, na svaki komad daj maslaca i brzo ponudi, 
Engleski roastbeei (Roastbeef englisch) 

Komad govedine ne operi, ako nije neophodno nužno, ako je. 
nužno a ti brzo iz vode izvadi i na suho otari, posoli, zapapri istuci, 
izreži od kosti, nu mast ipak gore ostavi, jer to će meso činiti sočnim 
te daj da meso stoji 1 sat. Tavu obloži sa kriškama slanine, na njih 
položi roastbeef, metni u dobro razvučenu pečenjarku, češće zali 
vlastitim sokom te prema kvantiteti mesa, peci 1—2 sata, Dobro 
pečeni roastbeef ima izvana biti ružičast. Možeš toplog ili mrzlog 
dodati k čaju, i 

Finija sočna pečenka (Feiner Saftbraten) 


Lijepi masni komad mlađe govedine od stražnjih stegna istuci, 
posoli i u šerpinju na vrelu mast stavi i na vatri peci, K tomu dodaj: 
nekoliko zrnca papra, glavicu češnjaka, 1 kiselu jabuku, 1 krumpir, 
1 rajčicu, 1 zelenu i bez zrnja papriku, 1 mrkvu, 1 korijen petroželja, 
1 luk, a sve to narezano na tanke ploške, Meso pirjani prema ve- 
ličini komada 2—3 sata i to pokriveno, češće okreći i prema potrebi 
zalijevaj vodom. Meso neka je mekano, ali ne  raspadljivo. Prije 
priredbe izreži u tanke velike ploške, na to nalij protjerani sok i 
ukrasi pečenku malim pečenim krumpirom. 


Fini popečci od buta (Feiner Schinkenschnitzel) 
Popečke razreži na jednaku veličinu, posoli, sa slaninom i jezi- 
kom nasrškaj, Sada stavi luk i povrtno korijenje pirjaniti i pospi to 
paprikom. Popečak ne smije jedan na drugom biti, ali nesmiješ ni 
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jednoga okrenuti, Kađa su popečci skoro pečeni, postepeno ih za- 

lijevaj vinom, dok budu mekani, Kad priredjuješ, protjeraj sok, a 

popečke ukrasi sa makaronima i malim pečenim krumpirom, 
Fiumanski gulaš (Fiumaner-Buly4s) 

Pripravi kao obični gulaš sa 2—3 vrsti mesa, Kad je već meso 
skoro kuhano, dodaj 2 glave čvrstog kelja razrezanog na 4 dijela i 
olupljen na kocke izrezani krumpir i to iskuhaj, 

Francuska pisana pečenka (Lungenbraten franzosich) 

Od pisane pečenke odijeli kosti i loj, svuci kožu, naglo operi, 
nasrškaj u 2 reda te načini u mesu po dulji urez, Na to nareži na 
odulje komade od gušćih jetara, šunke, jezika, i otpadke od peradi, 
mrkvu, te po duljini naloži u urezanu šupljinu, nju sašij i čitav sat 
peci, polijevaj vlastitim sokom, nu ni kap vode ne dolij. Pečenku 
ukrasi malim krumpirom. 

Govedina po modi (Mode-Rindileisch) 

Lijepi komad govedje buti ili lopatice istuci, posoli, pospi papri- 
kom i paprom i sa dobrom iglom za srškanje našpikaj i tako prire- 
djeno meso pokri i na hladno mjesto stavi za jednu noć. U šerpinju 
stavi masti ili moždjana, na tanko narezani luk, vrste korijenja, pol 
litre vina, 1 četvrtinu litre sirčeta, nešto vode ili juhe toliko, da 
pokrije meso, Sada pirjani, dok bude mekano, meso češće sa žlicom 
za uštipke nadigni, okreći i čitavu smjesu, Ako vidiš, da je nužno, 
dodaj vode, da se okrajci ne zagore. Kad je meso mekano i sok 
unišao, onda dodaj 2—3 žlice izmrvljenog crnog hljeba; to neka 
isevrči, Sada prolij sa zdjelicom vina, izreži meso u lijepe ploške a 
sok protjeraj kroz za to priredjenu spravu. Ako želiš da ti »mo- 
derna govedina« bude ervena kao suho meso, onda ju natari sa 
salitrom u koju staviš soli i šećera i pusti da prije uporabe u tom 
2—3 dana odleži. 

Govedji jezik i šipkova umaka (Rindfleischzunge) 

Lijepi jezik odreži od jednjaka, posoli, dobro otari od sluzi, te 
solju i salitrom natari, dodaj izgnječenu glavu češnjaka, nalij na to 
sirčeta i u vlastitom soku ga kroz 2 dana okreći, onda operi i na 
meko iskuhaj, Kad je mekan, svuci mu kožu, dok je još topao, jezik 
nareži u ploške, polij ga sa umakom od šipka, te i posebno pruži 
umaku u posudi za umaku. Umaka: načini rijedak zapražak, dodaj 
žlicu šećera u prašku, te kad ovaj zarumeni, nalij čašu dobrog vina, 
isto toliko od smjese rasola u kojoj je bio jezik, soli po volji i dodaj 
šalicu priredjenog soka od šipka i to prokuhaj. 


64 


. Gostioničarske pržolice (Rostbraten) — 

Od dite odstrani kosti, sve do rebra, na kojima se drži meso, 
natuci meso, posoli, te zapraši brašnom. Na tavi zakipi mast, pržo- 
lice stavi u nj, ali samo toliko, da na tavi zauzimaju dovoljno mjesta. 
Dodaj paprike očišćene od zrnja i nareži je na fine listiće, rajčice i 
mnogo luka, pospi pečenku malo sa crvenom paprikom, peci meso 
s obje strane. Podaj meso na istoj tavi na kojoj se je peklo, samo 
odstrani kožice od rajčica. 

Gulaš od govedine (Gulyas vom Rindfleisch) 

(Otpadke od pisane pečenke, 1 dio srca i komad pržolice operi 
i nareži u kocke. U šerpinju stavi punu žlicu masti, 3—4 velike 
Slave luka na sitno izreži, metni meso u šerpinju, na to punu žlicu 
paprike, 1 rajčicu, sol i pod poklopcem pirjani, češće okreni, Kad 
se je nešto soka prokuhalo, skini poklopac, miješaj neprestano, 
dok sok dobije boju, Nalij na to čašu vode ili juhe i postepeno 
dolijevaj, dok se meso skuha onda nalij gore toliko vode, da bude 
prilično mnogo soka, jer gulaš treba načiniti sa dosta juhe. K po- 
lovini od čitave smjese stavi olupljen u kocke narezan krumpir, to 
sada kuhaj i ne diraj, Dobro skuhaj, ali pazi, da se ne raspadne, 

Gulaš za berbu (Gulyas fiir die Weinlese) 

1 kg svinjskog mesa, 1 kg soćne govedine, 1 kg škopčevine na 
kocke nareži, 1 na komade izrezanu kokoš, gusku i racu, 1 kg 
luka izreži na listiće, žlicu paprike, procijedi, na to toliko rajčica, 
da procijedina pokrije meso. Posoli, peci na dobroj vatri, okreći 
sa kuhačom, koja ima dugi držak, Kad voda prokuha, dolijevaj, 
dok se meso iskuha, Dodaj k tomu 4—5 kg olupljenog i u kocke 
razrezanog krumpira. Kad su ovi dobro skuhani, dodaj 1 tanjur 
trganaca, 

Helgolandske pržolice (Rostbraten Helgoland) 

Pržolice priredi, posoli, pospi brašnom, dodaj po volji na po- 
jedini komad mirodija, nareži na kriške mrkve, isto pečurke, na- 
reži fino luk, običnu žlicu namrvljenog crnog hljeba, sve stavi 
istodobno na mast i pirjani. Kad je pokuhao sok, dolivaj vina, 
dok pržolice omekšaju, Priredi na ugrijanu zdjelu i po volji ukrasi. 

: Isjecano meso (Hach€-Roulade) 

Načini umaku od maslaca, isjecano meso, ostatke od pečenke 
stavi unutra, dodaj limuna i raznih drugih mirodija prema ukusu. 
To prokuhaj i stavi na hladno mjesto, Sada pospi mrvicama dasku 
Za raščinjanje, za 1 žlicu isjecanog mesa povaljaj po mrvama, uobliči 
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u oblik kobasa, utakni u za to priredjenu smjesu od jaja sa me 
vama i peci na masti. 
| Izvarena svinjska mast (Fett ausgelassen) tE soli 

Isjeci slaninu u kocke od centimetra, velike, stavi u voki 
grabljicu vode, na 5 kg kavsku žlicu soli, a kad si dobro promiješa A, 
raširenu ostavi, Kad su već ocvirki požutjeli, a mast je čista, .. 
možeš ju isorpsti. Iscrpljenu mast ne stavi u isti sud, u kojem će . 
nije stajati, jer onako vruća mast bi unišla u šavove suda i brzo 2 
mast reska postala. Čim se mast ohladnjela, stavi u sudove. Najbo je 
se održi u kamenim ili drvenim sudovima, Limeni i činčani sudovi su 
samo dotle dobri, dok je cin nepovrijedjen, Ocvirke izgnječi sa gnje- 
a Janjetina po načinu Slavonaca (Lamm slawonisch) 

(1 kg janjetine nareži u kocke, posoli, i popapri, nareži 2 luka u 
ploške, 3 krumpira, te po prilici 1 kg rajčica. To nareži u ploške, po- 
loži u zemljani lonac na polegnuti način, Lonac sveži sa debelim 
bijelim papirom, te stavi u pečenjarku, za 2 sata priredi. Na to možeš 
narezati kao rezance 2—3 od zrnja očišćene paprike. To zajedno 
s ostalim jelom kuhaj. . 

Janje u krvi (Lamm im Blut) 

Ako je janje u kući ubijeno, pokupi mu krv, ključkaj je ša malo 
octa i soli, te stavi na stranu, Prednju četvrtinu janjeta odsjeci, svuci 
kožu, u komade izreži i pirjani u slanini, povrtnom korijenju i u rasola 
od vina, isirčeta i soli. Ispeci 2 komadića šećera u kockama na masti 
u mrko; tada zapraži brašnom i natrtim mrvama od crnog hljeba. Kad 
je taj zapražak svijetlo žut, onda nalij na to rasol i prokuhaj, Sada 
dodaj krv, dobro promiješaj, sok protjeraj, u to stavi mesa i za 5 
časa iskuhaj. 

Jetrene kobasice (Leber-Wiirste) M 

Nakvacaj (1 kg svinjetine ili teletine, jednu četvrtinu kg svinjetine 
brzo peci i nareži na tanke kocke, skuhaj 12 dkg obratka i njega na- 
reži u fine kocke; pofuri i skuhaj % kg. riže i 25 dkg. pluća i srce 
skuhaj te proijeraj kroz stroj za meso, a protjeraj i 25 dkg, 
čvaraka: Svu ovu smjesu stavi u limeni sud te na pol litra 
masti speci šest velikih, fino .isjecanih lukova, k tomu dolij 
četvrt litre juhe, u kojoj se je sve meso kuhalo, dodaj i mirodija prema 
ukusu i nadjeni dugo crijevo. Kobase u juhi 10 časaka kuhaj, okreći, 
te za nekoliko časaka drži u mrzloj vodi, rižu isto polij ovom juhom i 
kuhaj. Kobase od jetra peci na masti. Mjesto riže možeš rabiti u juhu 
umočenu žemlju. ' : , i 
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Kobasica tištenica (Presswurst) 

U početku rada, dok svinju tek kolješ, pristavi veliki lonac vode, 
u tom loncu kuhaj.sve, što za tištenicu i kobase trebaš i ovu juhu 
upotrebi kao dodatak k ostalim kobasicama, U ovom loncu kuhaj do- 
lijevajući vode krvne kobase, jetrene kobase i tištenicu, Za tištenicu 
skuhaj i'pol glave sa čeljusnom kosti, nekoliko trakova kože, komad 
mesa, sve nareži u kocke, dodaj šaku mesa za kobase, dodaj nekoliko 
žlica juhe, nadalje soli i mirodije po volji, te nadjeni čisto oprani 
želudac, Hoćeš li imati finu tištenicu, to savij meko kuhani odimljeni 
jezik u tanku slaninu, to stavi u sredinu želuca, sašij ga s domaćim 
koncem, kod slabe vatre kuhaj želudac 1 sat, Sada Sa položi medju 
daske i stisni ga, Češće ga ubodi debljom iglom, da suvišna voda iscuti 
iz njega. Tištenicu možeš svježu, a i udimljenu trošiti. 

Kobasice civilnog braka (Zivilehewurst) 

Fino sasjeci i protjeraj kroz stroj za meso 3 jetra od guske, 2 pe- 
čena svinjska bubrega, 1 kg svijetlo pečene svinjetine, svinjetinu 2 
puta protjeraj kroz stroj za meso, 3 luka fino sasjeci i na svijetlo 
popeci, pol kg svinjskog podbradka skuhaj i nareži u kocke, nasjeci 
i 15 dkg svinjskih ili gušćih čvaraka, isto 3 dkg suhih gljiva, koje si 
prije na juhi do na meko skahala. Konačno umoći i 2 žemlje u mlijeko, 
dodaj nužnu sol, papriku i papar, majoran i slatku koricu, sve to dobro 
miješaj. Kad je smjesa od mirodija smješana, dodaj joj još 6 žumanjaka, 
napuni sa skupinom bijela glatka svinjska crijeva, ali ne odviše da ta 
za vrijeme kuhanja ne provriju. Za 10—20 časaka probuši kobase 
iglom, i ne izlazi li (krv, kuhane su. Ove kobase mogu 8—10 dana 
stajati bez da išta izgube od svoga slasnog teka. Mogu se hladne, kao 
i tople uživati, 

Kobasice kao gulaš (Wurst als Gulyas) 

6 paprika očisti od zrnja, nareži na okrug u tanke listiće luka i 
ispeci na masti, 3 rajčice izreži, dodaj soli i paprike, još neko vrijeme 
Pirjani, dok se prokuhaju rajčice, onda dolij vode, opet kuhaj četvrt 
sata, Dodaj k tomu i tanjur olupljenog u kocke razrezanog krumpira. 
Kad je kuhan priredi na stol, 

Kobasice od jezika (Zungenwurst) 

Protjeraj kroz stroj za meso pol kg govedine, pol kg svinjetine, 
dodaj prema ukusu paprike i papra, 3——4 glavice natučenog češnjaka, 
umoči u 2 dl vode kroz 2 sata, Tu vodu nacijedi na meso i 1 jezik od 
Svinje ili govedji udimljeni i skuhani, smješaj. u prijašnjoj smjesi, 
objema rukama dobro preradi i nadjeni u duga crijeva, te za 5—8 
dana objesi u dim. : 
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Kobasice s gomoljikom (Triiffelwurst) 

Protjeraj kroz stroj za meso dobro iscijedjena gušća jetra, pol kg 
pečene svinjetine, 10 dkg slanine, na masti upržena luka, 5 dkg jelen- 
gljiva, u juhu umočenu žemlju, 10 dkg čvaraka, 2 jaja k tomu potari, 
dodaj soli, bijela papra, paprike, majorana i slatke korice dobro 
smješaj, u svinjska crijeva madjeni i kod slabe vatre u juhi kuhaj, da 
se ne raspuknu, kušaj iglom, ne curi li krv van, Kad su dobre, stavi u 
limeni sud mrzle vode, naredi kobase i ponudi, 

Kobasice s pečurkom (Champignon-Wurst) 

Ova se vrsta kobasica isto radi, kao i sa jelen-gljivama, samo što 
se mjesto jelen-gljiva, koje radi odviše mirodijskog teka neki ne vole, 
uzmu pečurke, 

Ljetni rasol (Sommer-Salzlacke) 

Za 5—6 kg govedine ili svinjetine uzmi 3 1 vode, 25 grama salitre, 
17 grama žutog šećera, četvrt kg soli, kuhaj sve osim salitre, rasol 
procijedi kroz vrećicu. Na meso nalij 2 1 kipuće vode, dobro ga na- 
tari lukom i salitrom, osobito kod kostiju, posve ohladnjelo položi u 
kameni lonac i nalij na to rasol, Prema ukusu možeš dodati natrtu 
glavicu češnjaka na debelo natrtog coriandera paprica (kupi se zrnje 
za mirodiju) borovice, luk, mahunu, paprike, nekoliko zrnca papra, 
2 lovor-lista i 2 žlice octa. Meso drvenim sudom i čisto opranim ka- 
menom oteži, te 6 dana redom svaki dan okreći, Vrlo dobro je po 


meso, ako se lonac može staviti u podrumu, gdje ima leda, Hoćeš li 


meso sušiti, to svaki komad otari da bude posve suh, pospi ga s bije- 
lim brašnom, brašno dobro ugnječi ili omotaj u mrežu kao koprenom 
i udimi, ako ih udimljuješ, učini to granjem od borovice, tako meso 
dobije vrlo tečan miris, 

Mornarski gulaš (Matrosenguly4s) 

1 ikg govedine i svinjetine na rezance nareži, jednu osminu kg 
luka fino isjeci, zgnječi sa mesom, dodaj punu žlicu masti, nešto vode, 
punu žlicu paprike, malo papra, sve to stavi na vatru, češće okreći, 
dok zakipi češće dolijevaj malo vode; a 10 časa prije priredbe dodaj 
pol litra kajmaka. Ovaj gulaš ukrasi sa pečenim jajima, s natrganim 
žličnjacima i na kocke izrezanim u slanoj vodi kuhanim krumpirom. 

Nadjevena svinjska but (Schweinschinken gefiilit) 

Odsjeci mladi svinjski but ili stegno, posoli, nožne kosti na- 
sjeckaj, kosti odstrani, nadjeni, sašij, te najprije na masti pirjani, onda 
na krhko peci u pečenjarki. Nadjev: protjeraj kroz stroj za meso, 1 
jetra od peradi ili mala gušća jetra, 5 dkg slanine, 5 dkg kuhane riže, 
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papra, soli, dobro smiješaj, nadjeni prazninu, gdje si kost izvadila i 
sašij. 
Nadjevene pržolice (Rostbraten gefiillt) 

Pržolice očisti od kosti i žila, istuci, posoli, pospi sa pečenom pe- 
čurkom, fino pečenom šunkom i slaninom, povaljaj, sa viljuškama 
naturaj na skupinu, pirjani na masti, luku i papriki, dolijevaj juhom i 
vodom, dok bude mekano, 


Nadjevene teleće prsi (Kalbsbrust gefiillt) 

Mlade teleće prsi pofuri slanom vodom i kasnije još malo posoli, , 
sa oštrim nožem načini urez, nadjeni prsi i sašij, pa ih ili u šerpinji 
na masti pirjani ili peci u pečenjarki, Ako je štednjak dobro ugrijan, 
onda je bolje da pečeš u pečenjarki, jer će tako dobiti bolji tek. Ako 
ti nije dobro ugrijana peć, bolje da ostaviš u šerpenji. Dodaj jaje, ve- 
liku hrpicu masti. To prokipi, a prsi pirjani na meko, neprestano do- 
lijevajući vode. Kad su prsi dosta mekane, onda popeci na svaku 
stranu, da bude tvrdo kao korica. Nadjev: Namoči u vodu ili u mlijeko 
2 žemlje, istisni, posoli, popapri, stavi paprike, utuci unutra 2 jaja, 
1 ugojena jetra od peradi, 1 popečeni luk dobro smješaj i nadjeni, Ako 
znadeš, da komu od gosti prija miris majorana i narezanog zelja, 
možeš malo priložiti. 

Nadjev za teleću but (Kalbschinken gefiillt) 

Mladu malu teleću but pofuri slanom vodom, uzmi oštar tanki nož 
i kosti izvadi, ako nijesi u tom poslu vješta, podaj mesaru da ti to 
učini, jer bi mogla but raskomadati. Svuci kožu sa buti i nadjeni je. 
Zatvori otvore sa čačkalicom, te našpikaj but gusto i ukrasno, pirjani 
je u šerpinji 1 sat ,onda je stavi u tavu i u pečenjarku te peci lagano, 
Nadjev: zaokruži but, a otpadke sa nekoliko dkg slanine protjeraj na 
stroju. za meso, dodaj dostatno mirodija i nekoliko na luku upirjanih 
pečurka i nekoliko jetra od ugojene peradi, potari na to jedno jaja i 
nadjeni tim. 

Najbolji dio svinjske pisane pečenke (Schweinskarbonaden) 

Najbolji dio svinjskog mesa od mlade svinje nareži sa kožom, 
kosti odstrani, samo rebarca na njemu ostavi, kožu više puta zareži, 
da se ne skvrči, posoli, stuci, pa ili na ugrijanoj masti obično popeci, 
ili u brašnu, jajima i mrvama povaljaj i na masti peci. 

Nasrškana pečena teletina (Kalbsfricandeau gespickt) 


Lijepi komad teletine, zgodan za peći, nareži uresno na ploške, 
Svakog nasrškaj s 2-——3 reda slanine, posoli i zapraši brašnom. U šer- 
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pinju stavi masti, nu kad je tako vruća, da se zapuši, onda ploške stavi. 


u mast, najprije nasrškanu stranu okreni dolje i peci otvoreno (bez 
zaklopca) okreni u'2—5 č., a kad su i na drugoj strani pečeni, nalij 
na njih kajmaka, poškropi sa sokom od limuna i zakipi još jednom te 
ponudi odma, 

Nasrškana pisana pečenka (Lungenbraten gespickt) 

Pisanu pečenku očisti, odstrani kosti, papke odreži, sa oštrim 
nožem dobro očisti; kožu svuci. Koža ne smije ostati na njoj, jer bi 
bila tvrda. Ako je svježa, ostavi je 3—5 dana na ledu u bačvi ili na 

"bladnome mjestu, Ako si pisanu počenku sama dobro očistila nije 
nužno da je pereš, ako ju je očistio mesar, onda naglo operi i sa ku- 
hinjskom krpom otari, nasrškaj u 2 reda, posoli i stavi u tavu, pofuri 
kipućom masti, metni u vruću pečenjarku, marljivo zalijevaj i pol do 
tri četvrta sata peci, 

Odojak na ražnju (Ferkel am Bratspiess) 
Odojak očisti (vidi »Pečeni odojak«). Čim češće ga nacjedinom 


slanine zaliješ, tim će biti bolji. Za priredbu pečenke na ražanj treba: 


velike vještine, jer ako vatru naglo primakneš k ražnju, onda je pe- 
čenka sirova. 


Obični popečak (Schnitzel gewčhnlich) 
Istuci lijepi popečak od teleće buti, posoli, s obje strane brzo peci 
na kipućoj masti te na toploj zdjeli ponudi, 
Obučena pisana pečenka (Lungenbraten im Schlafrock) 

“Naglo očišćenu odležanu pisanu pečenku, sa čistom kuhinjskom 
krpom otari, Sa batom ma meko natuci, posoli, zapapri i po prilici 15. 
do 20 minuta na masti peci. Uzmi pečenku iz šerpinje i omotaj je u 
čvrst zgnječeni krumpir, pospi ss fino izrezanom šunkom i sa mrvama 
od žemlje. Tada položi na tavu, koju si obložila slaninom. Metni tavu 
u vruću pečenjarku, peci pol sata u masti od slanine i tom masti po- 
lijevaj, Pisanu pečenku nareži u ukrasne kriške, ukrasi po načinu Far- 
diniere-a, Pirče (zgnječeni krumpir): 5—6 krumpira olupi, nareži na 
kocke, skuhaj, ocijedi i zgnječi sa gnječilom, posoli, k tomu dodaj ko- 
mad maslaca; 2—3 žumanjka, nekoliko žlica vrućeg mlijeka, kuhani 


krumpir nekoliko časaka gnječi i toplo ponudi. k 


' Patvorena divljač (Falsches Wild) 
Lijepi komad govedine od buti ili očišćenu pisanu pečenku naglo 
operi, O suhu krpu otari, nasrškaj, popari vrelom salamurom te 2 do 4 
dana ostavi na hladnom injestu. Prije uporabe pirjani meso na vreloj 
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masto, češće okreći i sa. salamurom polijevaj, dok bude mekano. Sada 
ugrij mast u šerpenji, stavi žlicu šećera u prašku;. te kad ovaj požuti, 
dodaj k tomu brašna. Tako začinjeni zapražak zalij octenom vodom, 
dodaj soli, limuna i Liebingov mesni ekstrakt i kad je umaka proku- 
hana, dodaj kajmaka. Meso izreži.na guste široke ploške, naloži na 
ugrijanu zdjelu, na to nalij malo umake, ukrasi sa paštetom a umaku 
serviraj i posebno. 
Patvorena divlja svinja (Falsches Wildschwein) 

Malu šunku od mladog svinjčeta stavi na vatru, da koža postane 
mrka ili ju popali na pokretnoj lopati, K tomu skuhaj salamuru od 
vode, vina, octa, povrtnog korijenja i luka, dobro osoljenu šunku u tom 
ukuhaj, u rasolu ohladi, fino nareži, sa hladetinom, nakvacanim hre- 
nom, octom i uljem priredi i ponudi, Želiš li šunku toplu pričuvati, 
onda k tomu pridodaj umaku od šipka, 

Patvoreni zec (Falscher Hase) 

Pol kg govedine od okruglih popečka od buti, pol kg svinjskog 
mesa, 2 u mlijeko umočene žemlje, 1 izrezani i popečeni luk, 2 do 3 
dijelka čašnjaka, to protjeraj kroz stroj za meso, potuci na to 2 jaja, 
soli i mirodija po volji dodaj, dobro smiješaj, 2 tijela načini, naliči 
jajem, povaljaj u mrvicama od žemlja i peci na masti u kojoj su ploške 
luka, Kada ova tijelca dobiju boju, onda polij sa kajmakom i potpuno 
ispeci, 
Pečena teleća jetra (Kalbleber gebacken) 

Teleća jetra očisti od žučjih žila i za nekoliko sati položi u vodu 
sa mlijekom, nareži u tanke kriške, položi u brašno, izvadi, povaljaj 
u jajetu smiješanu sa mrvama, peci na masti, sada tek posoli, jer da 
si prije solila, bila bi jetra tvrda, 


Pečeni bubreg (Nieren gebacken) 
Poturi sa slanom vodim lijepi komad telećeg bubrega, posoli, na- 
srškaj, najprije pirjani pod poklopcem, kasnije u tavi polagano peci u 
pečenjarki. Marljivo zalijevaj, ako je nužno, možeš i vode malo dodati, 


Pečeni odojak (Ferkel gebacken) 

Zakolji odojka, pa ako ga kod kuće čistiš, to čini ovako: U na- 
bušenu bijelu limenu posudu stavi odojka, pospi ga i pofuri, jedan čas 
okreći amo tamo, izvadi ga, sa limenom žlicom ostruži dlaku, no naglo 
radi, inače se dlake učvrste i ne ćeš ih moći svući, Možeš odojka i po 
više puta uroniti, dok je čist, još ga drži na plamenu, da one posljednje 
dlake izgore. Tada ga operi u 2—3 vode, da se odstrani ona žuhkoća 
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od lima. Posve mladog odojka naliči vlastitom njegovom krvi i onda 
ga pofuri. Izvadi utrobu, isperi, noge odreži kod donjeg zgloba, iznutra 
dobro posoli (izvana ne soli) i metni ga na malu drvenu rešetku u tavu, 
stegna jedno preko drugog nagnječi, uha mu sa papirnatim kesicama 
pokri, da ne zagore ili pero u mast umoči i naliči, U gubicu mu utakni 
krumpir, Kada ga na stol daješ, izmjeni krumpir s jabukom ili citro- 
nom. Prema veličini peci ga 2 i pol do 3 sata, 
Pečenka s moštom (Braten mit Weintraubenmost) 

Odležani masni komad govedine, bijele pečenke i stegna posoli 
i na povrtnom korenju pirjani. Kad je već nešto soka pokuhalo, onda 
neprestano dolijevaj mošta, dok meso ne omekša, nareži široke tanke 
kriške, naloži ih na ugrijanu zdjelu, protjeraj sok i po volji ukrasi. 

Pile sa hljebom (Chantecler) 

Prsi štajerskih pilića, 25 dkg svinjskog mesa, 2—3 pečurke, u 
mlijeku umočenu i istisnutu žemlju, protjeraj kroz stroj za meso, potari 
na to 1 jaje, sol i začin od paštete i time pospi na rezance izrezana 
jetra od živadi. To dobro smiješaj, dasku pospi na gusto sa prosijanim 
mrvicama od žemlje, kao šaka velik biftek uobliči, u mrvama povaljaj 
i u masti peci, Pilići sa hljebom priredjuju se.na slijedeći način: Na 
plosnatu, porculansku, dugoljastu i ugrijanu posudu stavi u slanoj vodi 
ukuhane šparge kao okvir načini, da u sredini bude prostor, na to na- 
loži u komadima pečene bifteke i na to malo popečenih jaja. | 

Pikantni teleći but (Pikanter Kalbsschinken) 

Lijepi debeli komad telećeg buta nasrškaj sa slaninom, moždja- 
nima i maslacem. od sardela tako, da nožem vješto ubodeš u but, te 
dobiješ na površini otvor, kojega sa gore spomenutim stvarima ukras- 
no na više redaka ispuni kao sa slaninom ili pečurkom, Meso pirjani 
na masti u poklopljenoj posudi, češće okreći, pa ako vidiš, da je nužno 
zalijevaj vodom ili vinom, dok meso omekša. Sok priredi ovako; Fino 
izrezani luk peci na masti, dok požuti, u ploške nareži pečurku, zeleni 
petroželj, popraši brašnom, zalij kajmakom, sve to izlij na but. 

Pisana pečenka (Lungenbraten) 

Odležanu mladu pisanu pečenku svuci, nareži je. u tanke ikriške, 
nasrškaj, posoli, popapri, brašnom pospi, peci na vrlo vrućoj masti, 
Polij kajmakom, još jednom provrij i priredi. . 

Pisana pečenka na irancuski način (Lungenbraten franzčsisch) 

Pisanu pečenku očisti od kosti i loja, svuci kožu, naglo operi, da 
krv ne iscrpe, te u 2 reda nasrškaj ukrasno. Na tavi razvrući mast, 
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stavi na to pisanu pečenku, ali je prije posoli, dodaj žlicu brašna, žlicu 
šećera, time pospi pisanu pečenku, Tavu stavi u vruću pečenjarku, te 
ju prema veličini 1 do 1 i pol sata peci uz neprekidno zalijevanje. 
Kad je sok: popečen, dodaj 1—2 žlice kajmaka, pečenku češće diži 
viljuškama, da ne zagori, nu ne smiješ je okrenuti, jer bi ispala slanina, 
Kad je pečenka dosta mekana, nalij na nju sok od 2 limuna i pol litra 
kajmaka, čekaj dok zakuha i ponudi, Prema ukusu možeš u sok i 
malo šećera dati, Ukras: Mali pečeni krumpir i pečenu rižu kao do- 
datak, 


Pisana pečenka po načinu Taleyranda (Lungenbraten A la Talleyrand) 

Očišćenu pisanu pečenku sa za to priredjenom spravom natuci, u 
2 reda na gusto nasrškaj i u vrućoj pečenjarki češće zalijevajući paž- 
ljivo peci. Dotle peci i na ploške narezana jetra od Suske na masti, 
luku, zelenom petroželju, te u ploške narezanoj pečurki, Sada pri- 
redi u ploške narezanu pisanu pečenku, smješanu sa jetrima ukrasi sa 
malim pečenim krumpirom. 

Pomerska guščja prsa (Gansbrust Pommerische) 

o Izreži utovljene gušćje prsi s oštrim tankim kuhinjskim nožem, 
odstrani kosti, nu oprezno, da se mast u sredini ne ozlijedi, jer mast 
spaja oba dijela prsiju. Sada oba dijela od kosti lišenih prsiju složi 
skupa, te sa velikom iglom kao kobasicu skupa sašij, položi izmedju 
2 daske i pričvrsti, Slijedeći dan stavi u salamuru. Za 1 kg mesa uzmi 
5 dkg ugrijane soli, jedan četvrt dkg salitre, četvrt dkg žutog šećera, 
1 dkg borovice i ako tko voli, dodaj 1—2 glavice češnjaka, nekoliko 
zrna korijandera, To sve u mužaru istuci; prsi ostanu 8-10 dana u 
rasolu, svaki dan ih okreći, Kad ih iz rasola izvadiš, još jednom ih 
stavi u prešu, 8—10 dana stavi u dim, brašnom natari, u mlakoj vodi 
operi, stavi na hladno mjesto, Najbolje izmedju 2 prozora da zamrzne, 
te oštrim nožem vrlo na tanko nareži. Ova salamura može se upotre- 
biti i za govedji jezik, guščje buti i svinjsko meso; Samo za velike 
šunke treba rasol (salamuru) s vodom skuhati i to sa toliko vode, da 
pokrije meso. Uzmi 7 dl vode na 1 kg mesa, kid 


Popržena jetra od teleta (Kalbsleber gebraten) 

Jetra očisti od žučnih žilica, namoći u običnu vodu smješanu sa 
inlijekom, za neko vrijeme iza toga nareži jetra u tanke ploške i od- 
mah sa mnogo luka pristavi na vatru, pospi paprikom i pod zaklopcem 
po prilici 15—20 minuta prži. Uslijed toga marljivo okreći, dok se . 
sok upitjani, Na to kriške od jetra ukrasno složi na zdjelu, u sok stavi 
žlicu juhe, koliko treba soli, 2 glavice izgnječenog češnjaka, žlicu fino 
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izrezanog zelenog petroželja, jednom provari i na jetra izlij, Jetra ne 
smiješ soliti, . < : fas 
Perkelt od svinjetine (Schweins-Pčrkelt) 

Svinjska rebra i komad vrata nareži u kocke, operi, posoli, te 
istodobno na mast sa lukom pristavi. Uzmi 3—4 luka i fino ih nateži, 
Pirjani pod zaklopcem, miješaj neprestano, dok meso dobije boju, do- 
daj žlicu paprike, nešto pričuve od rajčica, dolij čašu vode te pirjani, 
dok bude meso mekano. Kad je gotovo, čekaj da sok malo pokuha i 
priredi perkelt sa slanim krumpirom, 


Povaljana pečenka od različna mesa (Braten vom verschiedenen 
Fleisch) 

Lijepi komad govedine od okrugle buti, popečak teleći i pope- 
čak od svinjskog vrata dobro natuci, posoli, zapapri, te jedan komad 
na drugog naloži tako, da govedina dođe dole, onda teletina i na- 
pokon svinjetina, Između svakog položaja položi nešto popečenog 
luka, Jedan red naloži na ploške izrezanih pečurki, te jednim natu- 
čenim jajetom naliči, sada meso natuci skupa, dobro ga povaljaj te 
čvrsto poveži. U šerpinji na masti peci luka i povaljane komade 
pirjani, te postepeno vode dolijevaj, dok je mekano. Kad. je sok 
posve pokuhao, izvadi roulade te priredi umaku, U šerpinji ostali 
mast pospi sa žlicom brašna, to požuti, na to nalij nešto vode, pro- 
kuhaj, u sok stavi 1 limun, malo paštete od sardela, k tomu prilij 
pol litre kajmaka i dobro prokuhaj, 

Povaljana pečenka s možđanima (Rolibraten mit: Hirn) 

Lijepi veliki okrugli popečak od buta: istuci, nadjeni, dobro po- 
valjaj, pričvrsti čačkalicom, na luku pirjani na mekano, neprestano 
dolijevaj vode ili juhe, te sa žlicom za uštipke pokreći i ne daj, da 
zagori luk, Nadjev: Protjeraj kroz stroj za meso osminu kg svinje- 
tine, stavi u zdjelu, posoli, zapapri, dodaj majorana, fino izrezanog 
luka, 2 tvrdo kuhana u kocke narezana jaja, 1 kuhani od kože 
očišćeni mozak, 5 dkg na ocaklinu pečene u kocke narezane sla- 
nine, žlicu zelenog petroželja i 2 sirova jaja pomiješaj. 

Prepečeno meso (Fleisch iiberbraten) 

Izvadi meso iz juhe, u široke kriške nareži, posoli i na kipućoj 
masti s obje strane peci. Fino izrezanim češnjakom i petroželjem 
POspi i priredi, ' , ž 

Pržolice kao perkelt (Eszterh4zy-Rostbraten) 
ji Kad su pržolice nekoliko dana odležale, očisti ih od kosti i žila, 
natuci, posoli, zapraši brašnom, na svijetlo pečenom luku, dok vlastiti 
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sok pokuha, Dodaj kavsku žlicu dobre paprike, smiješaj dodaj to- 

liko mlijeka, da pržolice pokrije, te polagano 1 do 1 i pol sata pitjani 

dok su mekane, Kad je mlijeko prokuhalo, dodaj još nekoliko žlica 

mlijeka, Kad su pržolice gotove, priredi ih, protjeraj sok, nalij na 

pržolice te ukrasi pečenim krumpirom, i ' : 
Pržolice kao perkelt (Rostbraten als Pčrkelt) 


Pržolice očisti od kosti, samo reba i i 
4 , osti, o rca ostavi, Istuci, posoli, do- 

+ paprike, te na luku i masti na mekano upirjani, češće dolij pođe, 
ali kuhajući drži na malo soka, Kad su pržolice mekane, priredi ih 
na ugrijanu zdjelu te ukrasi sa slanim krumpirom, 

' Pržolica na roštilju (Rostbraten) 
a lijepog masnog mesa za pržolice odijeli kosti i 1 

E..& snog dijeli kosti, operi, osuši, 
istuci, posoli, okrajke izreži i sa ostalim mesom na za to EM 1 
roštilju na žari na mrko ispeci, te na ugrijanoj zdjeli brzo ponudi, 

rd Pržolice sa sardelama (Rostbraten mit Sardellen) 

đ Lijepe masne pržolice priredi, istuci, posoli, natrači sa paštetom 
o re Penn brašnom, te pirjani na luku. Kada su mekane, 
šalu ka , e šet jm 
oma mija te kad ovog polovica provrije, priredi sa povoljnim 

ž dima sa skorupom i kaprom (Rostbraten mit Rahm) 

ržolice priredi, posoli, istuci, te na masti s lukom pirjani 

A , e Pirjani, Kada 

a Pajić dodaj kapra u sok, nalij kajmaka prema broju komada, 
iodaj sok od 1 limuna, dobro prokuhaj i podaj ukrašeno po volji. 
j Pržolice u tavi (Rostbraten) i a 

i Lijepo odležane pržolice odreži od kosti, istuci, posoli, okrajke 
pon u ota ni sa om pržolicama, pospi paprom, Na kipućoj 

asti s obje strane naglo peci, te istoj i koioj č 
Mi na stol peci, na istoj tavi na kojoj su pečene, 

Ragout meso kao paprikaš (Ragout als Papnikas) 
u poda možeš načiniti od svake vrsti mesa kao: peradi, janjeta 
4 pre Meso u svakom slučaju pofuri slanom vodom, da ostane 
o“ . Sa u kocke; prema tomu kakav tek mu želiš dati, bez 
m sa vj: posoli, na masti pod zaklopcem pirjani dok bude me+ 
gro, ali ne smije pocrniti. Hoćeš li prirediti sa gljivama, to moraš 
“d u ploške narezane već za pirjanjenja umiješati, Sada načini 
rijet zapražak, zeleni petroželj dodaj i nalij na to krepke juhe i 
sada podaj začina, da dobiješ željeni tek. Dodaj sok od limuna, da 
ga ublažiš, daj šećera, dodaj paštete od sardela i nalij kojmaka.. + 
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Ragout od janjeta sa pečurkama (Lammsragout mit Champignons) 

Pofuri meso te ga pripravi za pirjanjenje, posoli, natari na nj 1 
lučicu, nekoliko na ploške narezanih pečurki, žlicu nasjeckanog lišća 
od petroželja, češće miješaj i pod zaklopcem peci, ali meso ne eia 
pocrniti, Od glave, nožnih donjih kostiju i povrtnog oabvnjaćh na = 
skuhaj krepku juhu. Načini mali zapražak, nalij na to juhe, onda 
nalij na meso. 

Ragout po načinu Stanley (Ragout a la Stanley) TI 

Ova se smjesa može dobro prirediti od pilića, teletine i janje- 
tine, Piliće sasjeci, pečurke u ploške nareži, dodaj luka i petroželja, 
te pirjani na masti. Kad je meso meko, načini rijetki zapražak, ju- 
hom zalij, dodaj kajmaka, sok od limuna, te prema ukusu možeš 
priliti i dobrog vina. 

Rasoljena pisana pečenka (Lungenbraten gebeizt) ' 

Očisti veću pisanu pečenku, kožu svuci, nasrškaj, te isto rasoli 
kao zeca, 

Rasoljena teleća but (Kalbschlegel gebeizt) ' 

Lijepu debelu teleću but odsjeci, sa istučenim mirodijama natari, 
ali ne soli, jer bi sol pocrnila meso, a teletina je to finija, što je bije- 
lija. Sada skuhaj salamuru od vode, vina, octa, povrtnog korijenja i 
dodaj kitu jedive kozličine (Estragon), time prožmi, stavi pod tezulju 
i2 do 3 dana na hladno mjesto i više puta u danu okreni, 2 sata prije 
uporabe posoli, nasrškaj u 3—4 redka sa tankim tracima slanine, peci 
na kipućoj masti u pečenjarki, te zalijevaj sa salamurom, Kada je but 
skoro pečena, zalij je kajmakom, peci još četvrt sata, zalij češće 
i reži po širini u tanke kriške i ukrasi sa uštipcima od maslaca i 
šerviraj napose, j 

Rasol za šunku i udimljeno meso (Salzlacke fiir Schinken) 

Za svaki kg mesa računaj: 5 dkg soli, 3 i pol $. salitre, 2i pol $. 
žutog šećera i 7 dl vode. Meso treba da je posve hladno, Polaži ga 
u kameni ili drveni oveći sud tako, da imade dovoljno mjesta i to 
najprije velike, onda manje, a zatim najmanje komade, Rasol posve 
hladan izlij na meso, daskama pokri i kamenom oteži. Rasol treba 
da pokrije čitavo meso. Ako je već komu odviše teško svaki dan 
okretati meso, to ipak nipošto ne smije propustiti, da u sedmici ba- 
rem jedanput svaki i najmanji komadić okrene i promijeni mu polo- 
žaj. Dodaj i nužni začin kao: borovice, korijandera i malo natučena 
češnjaka pospi u nj. Velike šunke trebaju 4—5 tjedana, manje 12—18 
dana, guščja stegna.i prsi 8—10 dana. 
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Rebarca po načinu princa Eugena (Cotelletes) 

Pol kg teletine, isto toliko svinjetine protjeraj kroz stroj za 
meso, dodaj soli, papra, paprike, majorana, petroželja, pečenog luka, 
na tanko narezanu pečurku, dobro promiješaj, potuci na to 2 jaja, 
dobro smiješaj, uobliči cotelletu, povaljaj u brašnu, natuci na to jaja, 
pospi mrvicama od žemlje i u masti polagano peci, Kad je sve go- 
tovo, onda sa rižom izmiješanim graškom u sredini zdjele kao bre- 
žuljcima napuni, sada cotelletama, ali tako, da opet uski okrajak 
zdjele prištediš a i tog još ispuni okružinom »Riži-biži«. 

Roastbeef 


Dobro odležalo stegno goveđe odreži od kosti, okreni da bude 
masna straan gore, jer će tako meso biti sočno, Meso operi, naglo 
iz vode izvadi, kuhinjskom krpom dobro otari, čekićem na mekano 
istuci, posoli, na limeni sud za peći u kipuću mast položi, tako po- 
fureno kipućom masti stavi u vruću pečenjarku, te zalijevaj. Komad 
od 1 kg pečen je već za pol do tri četvrt sata, 


Salama (Salami) 


3 kg govedine očisti od kosti i žila, ne peri, samo okracaj, či- 
stim rupcem natari i protjeraj 2 puta kroz stroj za meso, isto učini 
sa 2 kg svinjetine i protjeraj samo jedan put. Ovo meso zajedno 
stavi u limenu zdjelu, dodaj soli, salitre, papra, majorana i paprike, 
te preradi dobro rukama, te nadjeni u goveđa crijeva, što jače mo- 
žeš, sveži dobro i objesi 3—4 tjedna u dim. Kad je salama posve 
tvrda, omotaj je u papir, položi u škatulju na zračno mjesto, S tim 
postupkom može se salama 1—2 g. održati, Miješanje i nadjev za- 
htjeva veliku fizičku snagu, stoga je bolje, da taj posao prepustiš 
mesaru, * 

Savijena pečenka (Braten gerollt) 


Natuci 1 kg okruglog popečka od buti na tanko, sa isjeckanim 
mesom natrači, obloži sa pofurenom pečurkom i tvrdo kuhanim 
raspolovljenim jajima, savij, čistim konopcem sveži, ali ga odstrani 
kasnije. Sada fino nareži 4—5 luka, svijetlo popeci, dodaj žličicu 
paprike, vodom zalij, pokri i kuhaj, dok je potrebno. Dodaj | litar 
kajmaka i ukrasi pečenim krumpirom, Nadjev nasjeckani: 10 dkg 
riže pofuri i operi, 25 dkg svinjetine protjeraj kroz stroj za meso. 
Popeci 1 luk, ali ga prije fino sasjeci. Svu tu smjesu stavi u limeni 
sud, potari k. tomu 2 jaja, posoli, papraj, dodaj paprike i majorana. 
sve dobro smiješaj, te upotrebi za savitu pečenku, “< 1 
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Savijena pečenka od teletine (Gerollter Kalbsbraten) : 
Komad teleće buti od onog dijela mesa, što je najprikladnije od 
“pol kilograma težine, nakvacaj nožem, da žile u njoj ne ostanu, onda 
nasjeci, posoli, zapapraj, s jednim jajetom i sokom od 1 limuna u 
tijesto zgnječi, mlinčanicu dasku pospi brašnom, stavi na to meso i 
povaljajsu debljinu od prsta. U soli skuhaj 3 dl slatkog graška, i na 
fino isjeci. Izreži u ploške 3 tvrdo kuhana jaja. Izvaljeno meso obilno 
natrači maslacem te papraj i pospi zelenim petroželjem, isto pospi 
na meso nasjeckani grašak, obloži tvrdim jajima te savij i u limenom 
sudu peci, koji je pergćamenom obložen, Lim jako maslacem natrači, 
jer se savijač ne smije uz sud pripeći, stavi roulade u pečenjarku, 
češće maslacem matrači, dok bude dosta pečeno. K tomu dodaj 
umaku od pečurke, kapra, citrone i kajmaka, 

Savijena pečenka sa sardelama (Gerollter Braten mit Sardellen) 

Na tanko natuci dva komada buti, koji nijesu razdijeljeni već su 
ozdo spojeni, zatrači ih sa smjesom popečenog luka, 2—3 jaja, fino 
isjeckane slanine, pol kutije pašteta od sardela, zelenog petroželja, 
fino nasjeckane šunke i mozga, dodaj soli, papra, savij kao gibanicu, 
pričvrsti čačkalicom, pirjani na luku, dok bude mekano, češće okreći, 
dolijevaj vode ili juhe, te kad je savijača mekana, stavi u sok. pol 
kutije paštete od sardela i pol litre kajmaka, prokuhaj i proijeraj 
sok, Kod solenja ne zaboravi, da su sardele soljene, te daj soli manje 
nego obično. 

Stegno od škopca sa pikantnom umakom 

Mlado stegno od škopca oljušti (svuci kožu), suvišnu mast od- 
strani i stavi u slanu vodu, da ga ona prožme, natari solju i papri- 
kom, sa slaninom nasrškaj, Među to stavi masti u šerpinju, luk nareži 
na sitno, povrtno korijenje na listiće, k tome krišku limuna, lovorov 
list, na to položi stegno, polij vodom i pirjani pod zaklopcem, dok 
bude mekano. Češće okreni, i zalij stegno, onda ga izvadi, sok pro- 
kuhaj ponovno, ali sada s malo brašna, po prilici 1 žlicu. Dodaj 


kapra i kajmaka, Još jednom prokuhaj i protjeraj sok (pasiraj), opet: 
Sa svrući, u nj stavi stegno, za par časaka posluži, ali sok posebno 


dodaj u posudi za umaku, 
Svinjetina u mreži (Schwein im Netz) 

Izvadi: svinjsku pisanu pečenku, obriši je, posoli te natari miro- 
dijom, natari na to i glavicu češnjaka, sa ploškama od limuna, obloži 
te u dobro iscijeđenu mrežu stavi, na masti u vrućoj pečenjarki pol 
do tri četvrt sata peci. 
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Svinjetina sa hrenom (Schwein mit Kren) 

Lijepi komad pisane pečenke suhe svinjetine iskuhaj, nareži i 

vruće na naribanom hrenu na stol donesi, > 
Svinjska but (Schweinschinken) 

But mladog svinjčeta sa kožom peci. Kožu po duljini i širini na 
kocke nareži, posoli, paprike dodaj, utakni češnjaka, stavi u peče“ 
njarku u kipuću mast, But češće nadigni, okreći te vlastitim sokom 
zalijevaj, ako je nužno i malo vode ulijevaj, dok bude mekano, ali 
ipak krhko pečeno, | ' ž 

Szćcsenyieve pržolice (Szćcsenyi-Rostbraten) 

Osam lijepih pržolica očisti od kosti, posoli, istuci i natrači sa 
druge vrsti mesom tako, da za jedan trak ostane prazno mjesto po 
prilici 2 cm i to obloži sa po duljini narezanim tvrdo kuhanim jaje- 
tom, 10 dkg slanine nareži u tanke uske trakove i peci, dok se za- 
cakle, Tom slaninom. i s nekoliko ploha pečurki POspi pržolice, na 
okup povaljaj, poveži te na fino nasjeckanom luku na meko upirjani 
te dolijevaj juhe ili vina, Kad su pržolice mekane, dodaj im na nož- 
nom šiljku paštete od sardela, nalij 1 litru kajmaka, neka više puta 
provrije, svaku pržolicu po sredini na koso proreži te ukrasi mladim 
pečenim krumpirom. Nadjev: četvrt kilograma svinjskog mesa pro- 
tjeraj kroz stroj, soli, papraj, dodaj paštete od sardela, sok od citrone, 
jaje, izmiješaj i nadjeni, 

Szekely gulaš (Szekely-Gulyas): 

3—4 luka izreži i peci na masti, u isto vrijeme peci pol kilogra- 
ma govedine, pol kg na kocke narezane svinjetine, To posoli, papraj 
i pirjani, dok sok bude pokuhan, Nekoliko puta vode dolijevaj, 1 
rajčicu i 1 zelenu papriku dodaj, Kad je meso mekano, dolij pol litre 
kajmaka i k tome umiješaj 1 šaku kisela zelja, priredi kvasne žlič- 
njake na meso i lijepo ih poredaj, lijepo ih pokrij i bez da poklopac 
digneš pirjani pol sata, Kvasni žličnjaci: 2 dkg kvasa rastopi u vodi, 
1 žlicu masti, dosta soli, 2 jaja, kvas, četvrt kilograma brašna stavi 
u limenu posudu, dolij tople vode, glatko tijesto razvaljaj, 2 sata 
Pusti stajati kod ognjišta, pol sata prije priredbe, uobliči ukrasne 
žličnjake i ukuhaj. ' 

škopčevina kao divljač (Hammelfleisch als Wild) 

Komad rebra ili buti odsjeci, nasrškaj, pofuri sa slanom vodom 
i kuhaj 20—50 minuta u salamuri, prema tomu, da li je meso staro 
treba da ga okrećeš za “vrijeme kuhanja te ga držiš 3—5 dana u 
salamuri i na hladnome mjestu. Iza toga ga priredi kao zeca. 
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Teleća but sa sardelama (Kalbsschinken mit Sardellen) ; 

Lijepi komad teleće buti stavi u prokuhano mlijeko, da s ma 
Prije uporabe obriši but i u guste redove sa dobrom iglom za Pedi a 
nje izbodi i sa tankim kriškama slanine napuni otvore onda, ka je 
već sa buti koža svučena. Posoli je, ali i sardele osoli, u tavu daa 
masti, na to položi meso i u pečenjarku poturi, češće. okreći, o 
jevaj a kad je već meso mekano, premda si ga polagano poe poli 
na nj kajmaka što više to bolje, pomiješaj k tomu i malo maslaca, ni 
pol kutije paštete od sardela, Kad je skorup na po zapirjanio, en a 
but priredi u tanke velike kriške, a sok posebno u posudu za um za 
Ako je meso teže od 1 do1i pol kilograma, onda se preporuča, da 
ga prije pirjaniš, a onda pečeš, 
Teleća rebarca po načinu Kuberland (Kalbstcotlettes franzosisch) 

Iz telećih rebara izvadi sve strane kosti, samo prava rebra 
ostavi, položi na to tanki teleći popečak, to sve zajedno natuci, da 
rebra budu veća. Svako. rebro nasrškaj sa jelen-gljivom, slaninom 
i tracima šunke, posoli, te s obje strane postepeno na kipućoj masti 
peci. Zaokreni rebarca naljepljinama ukrasi ih te poli sa pečurkom 
upirjanjenom na luku i zelenom petroželju. 


Teleća rebarca po načinu Kuberland (Kalbscotlettes) 

Peci natučena rebarca na fino natrtom luku, Izlij na to čašu 
madeirskog ili drugog dobrog vina. Kad su kuhana ukrasi ih sa na 
četvero razrezanim kuhanim jajima, pečurku nareži u kocke, upirjani 
i ukuhane otpatke teleće kao mozak priredi, time pospi i na to nalij 
soka, i s 
Teleća rebarca po načinu Nelson (Kalbstcotlettes a la Nelson) pot 

Rebarca operi, istuci, posoli i zapapri, na. jednoj strani više 
svijetlo ispeci na kipućoj masti, okreni, te nabiti luk unutra stavi 
i tako i na drugu stranu peci, priredi na toplu zdjelu, sa natrtim 
suhim sirom pospi i sa kriškama pržolica ukrasi, 


Teleća rebarca po načinu Radecky (Kalbsicotlettes) 
Rebarca operi, skuhaj, posoli i ma luku, papriki i s jednom 
pečurkom na mekano upirjani, češće sa žlicom od uštipaka okreći 
i miješaj, kad su mekani dodaj skorupa, za kratko ukuhaj sok, ukrasi 
Po volji, : 
Teleći perkelt (Kalbs-P6rkčlt) EE 
Teleći se perkelt priredjuje isto tako kao i perkelt od janjeta: 
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Udimljene kobasice (Wurst) e 
Operi 4 kg govedine od buti, 4 kg svinjetine od prednjih 'buti, 
ili vrata, otari čistom kuhinjskom krpom, te protjeraj kroz stroj za 
meso, Sada stavi meso u limenu zdjelu, dodaj 1 dkg paprike, 1 dkg 
papra, '1 dkg češnjaka, majorana, 10 dkg sali, prema ukusu mirodija, 
slatke korice i slično, na to nalij pol litre vode, s obim rukama 
dobro razredi meso, štrcaljku od kobasa navljaži i napuni skupinu 
od dobro očišćenih. svinjskih ili govedjih crijeva, Kobase, dok su 
svježe, peci, a udimljene kuhaj te sa.nakvacanim krenom ili goru- 
šicom podaj. pa 
U komade priredjena svinjska but s umakom 

“Mladu očišćenu svinjsku but ukusno priredi, posoli, noge očisti 
i pod zaklopcem na masti pirjani, dok bude mekana, češće nadiži, 
miješaj i malo vode dolijevaj, Kad je već skoro dosta mekana, dodaj 
u listiće marezanih 4—5 pečurki, na nožnom šiljku bijelog papra, a 
kad je mekana, nalij pol litre kajmaka, zakuhaj, izvadi but, nareži je, 

Dotle metni u sok 3—4 žumanjka, to izlij na pečenku. 
Upirjano meso. (Fleisch iiberdiinstet) ž 
Izvadi meso iz juhe, natari povrtnog korijenja, luka, to pol sata 
peci na masti, pospi paprikom, osoli i kajmakom poli, i još neko 
vrijeme pirjani, meso izreži u lijepe kriške, a sok protjeraj (pasiraj). 

DIVLJAČ (WILD) 

Uputa E 
Imadeš li komad divljači u dlakama, to ga očupaj sa suhom 
krpom, dobro na suho otari i kožu ostavi. Uvijek svlači sa: toliko 
divljačine kožu, koliko baš za objed trebaš, a ostalo ostavi u koži 
i objesi u hladnom podrumu, pa može u ljetu stajati 6-—8 dana. 
Divljač stavljaj samo onda u rasol, ako je inače ne možeš zdravo 
očuvati, jer divljač u rasoli gubi pravu slast. Imaš li mnogo divljači, 
pa bi hijela očuvati, onda skuhaj rasol, u njega stavi. oguljenu divljač 
ili divlju perad te četvrt sata sa rasolom kuhaj, okreći, stavi u drveni 
ili kameni sud, polij rasolom i nalij rastavljene masti prst debelo 
i tako možeš '2 mjeseca pričuvati. osa > Pre 
But od srnjaka (Rehschlegel) ss ' IJE 
Svuci but, noge odsijeci, nasrškaj u: guste redove, obilno natrači 
sa sokom od, limuna, najprije pirjani, onda na ploškama slanine u 
pečenjarki do na krhku koru peci, mamo zalijevaj sa sokom. od 
limune, juhom ičskorupom i prije n&go si je razrezala, stavi'u sok 
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običnu žlicu šećera. Mlada but jelena treba 2, a stara 4 sata za peći. 
Uzmi 3 limuna i 2 litra kajmaka, . 
Divlja guska, (Wildgans) 
Pripravi je kao i divlju patku, 
Divlja patka (raca) (Wildente) 

Imade više vrsti divljih raca, Ovu divljač suho očupaj, ako su 
stare, stavi ih u rasol ili ih stavi 3—4 dana u kiselo mlijeko, da 
postanu mekane, ako su stare obilno ih nasrškaj pod zaklopcem, na 
masti najprije do na meko pirjani i neprestano rasolom zalijevaj i 
onda u pečenjarki peci. Nu da dobije tvrdu koricu, izreži, te malo 
sa sokom polij, a ostali sok u posudu za umaku podaj, Umaka; U 
šerpinju stavi žlicu masti, žlicu šećera u prašku, kad je žut, dodaj 
žlicu brašna i kad je zapražak svijetao, zalij sa nešto vode i juhe, 
dodaj soli, soka od limuna i pol litra kajmaka, prokuhaj to. 

Divlja svinja (Wildschwein) 

Divlja svinja, ako je mlada, može se na mnogo načina pripraviti 
isto kao i pitoma. Najobljubljeniji način priprave je kuhanje u crve- 
nom vinu: meso pospi solju i salitnom, natari, 5—8 dana okreći, onda 
u crvenom vinu kuhaj, dok je sasma mekano, položi ga u kameni 
ili zemljani sud, zalij mašću. Tako može 2—3 mjeseca stajati. Trebaš 
li koji komad, oberi mast, uzmi van meso, rastali mast i opet nalij 
meso. Meso možeš podati octom ili uljem, sa pikantnom umakom 
od jajeta ili od šipka, Načini rijetki zapražak, popeci ga na svijetlo 
žuto, zalij crvenim vinom, dodaj prema veličini mesa i umake od 
divljeg šipka u sudu za umaku, Meso ugrij, 

Ispečeni divlji popečak (Wildschnitzel gebacken) 

Lijepi komad buti nareži u ploške, natuci pesnicom, zaokruži, po- 

soli, povaljaj u brašnu, u jajima i mrvama, te na masti peci, 
Mrežotina od srne (Rehfilets) 

Od srneće buti nareži srednje veličine popečke, istuci ih, posoli, 
malo zapapri i stavi u šerpinju, nakapaj sa sokom od limuna, sa 
rastaljenim maslacem polijevaj, za 1 sat stavi u hladovinu. U istom 
sudu stavi na štednjak i pirjani okrećući, dok bude mekano. Prije 
nego ćeš prirediti nalij 2—3 dl kajmaka, 

Nasjeckana divljač (Wild geschnitten) 

Protjeraj kroz stroj za meso, od kosti očišćene slatke i manje 

vrijedne komadiće mesa, isto i svinjetine i žemlje umočene u mlijeko, 
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dodaj začina i soli po ukusu, t Pa ; 
; e 1—2 jaja, na fino narezanog i 

masti prženog luka, načini kdleg i stavi bisk : log i na 
na tvrdu koru u pečenjarki, i ga u biskupski kruh i popeci 


. kita popečak od srne (Hirschschnitzel) 

vuci kožu sa buti od srne, nareži u tanke Š ži 

: uti o ke ploške, zaokruži, 

on de za srškanje 3—4 traka slanine i posoli, U šerpinji 
kipi mast, da puši, popečak peci sa nasrškane st i 

i priredi na ugrijanu zdjelu, ii dni 


, Pašteta od divljači 
: U mlijeko umoči guščja jetra, da budu mekana, posoli, jedna 
jetra nasrškaj jelen-gljivom i upirjani na svijetlo, češće okreći sa 
žlicom od uštipaka i nadiži da se ne okori. Komade od divljači, što 
su manje vrijednosti, kad si kožu svukla, pirjani na luku i odasla 
isto i komad svinjetine ili teletine, koju prije od kosti očisti Kad je 
upirjano, protjeraj kroz stroj za meso, dodaj 2—3 žemlje ah. 
u mlijeko i 10 dkg udimljene slanine, Sada razmuti komadiće ma- 
slaca sa 6 žumanjaka, protjeraj to patvoreno meso, pokušaj, te. što 
manjka još na teku, bilo soli ili začina, dodaj. Jetra u ploške nareži 
i poležući komadiće dodaj k ostaloj drobnini, Sada načini glatki 
komad od brašna sa maslacem, načini lađasti oblik i stavi u nj ploške 
peke , jeton- give, u sredini, dok je potpuni oblik, na dlatko 
Ena 2 ? . od brašna sa maslacem, na sve to polegni i peci 1 


ao Pašteta od zeca L (Hasenpastete [.) 

L (eo na masti upirjani drobninu kao: prednj 

i repni komad od zeca, To sa lukom, M gloćia, <. etak pi i 
korijenjem, dodaj soli, izvali iz soka, povadi kosti i protjeraj kroz 
roi za meso zajedno sa u mlijeku umočenom žemljom. Sada u čisto 
E ia mis? meso stavi 5 dkg u kocke narezane slanine, u protjerani 
e aj 3 žumanjka, od 3 jaja snijeg, sok od limuna, papar i miro- 
 Gjamr ukusu i smiješaj sve popreko, Naliči uobličeni komad 
“s ću, napuni mjeru, Hoćeš li paštetu finiju načiniti, onda u 
<ocke nareži Suščja jetra i poredaj narezane kocke, isto od rasoljena 
jezika ili šunke tako, da izrezano lijepo izgleda, Uobličenu paštet 
Pijani 2 sata i ponudi u ledu ohladnjelu, VaM 


E Pašteta od zeca II. (Hasenpastete I.) 

šerpinju stavi žlicu masti, 2 fino nasjeckana luka, u fi 

U i žlic & : u fine ploš 
Bareži povrtno korijenje, 1 kg posoljene svinjetine, dodaj napo 
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as 


prema ukusu, 2 prednje noge zeca, četvrt litre vina, sok koi 
limuna, 5 zgnječenih  borovica, i to pirjani ma meko, Kad 9 : i, 
izvadi kosti, protjeraj 3 puta knoz stroj za meso te m. 2 
dodaj ga, miješaj 2 jajeta i krišku guščjih jetra, Sada prire : pe 
od maslaca na najfiniji način i od toga načini biskupski kruh Ke: 
visi preko suda onim odreskom i drugom polovicom tijesta pokri 
prvu polu, stavi u sud, a suvišno tijesto odstrani i peci paštetu po 
prilici 1 sat u krušnoj peći, ' 


Pikantna srneća but (Rehschlegel pikant) ; 

Svuci kožu sa mlade srneće buti, na gusto nasrškaj, te pa 

sa jednakom mjerom soli, brašna i šećera, stavi u pečenjarku . Bo 
puću mast, peci polagano, češće nadiži, zalijevaj , vlastitim sokom 


i kad je meso mekano i tvrdnutom korom, nalij sok od pol limuna , 


i pol litre kajmaka, To malo ukuhaj, često zalij, razreži okitno. i 
ukrasi sa uštipcima od maslaca, : : 
i Popečak srne sa češnjakom (Hirschschnitzel) ' ; 
Svuci kožu sa sreneće buti, nareži u tanke ploške, natuci, rm 
zapraši brašnom, te peci na mrko s obje strane, U sok ord kao 
nasjeckani češnjak, provrij jednom sa fino narezanim potone jem. 
Taj sok poli na popečke, I 
Srneća ledja (Rehriicken) Mia 
Oprezno svuci kožu sa dosta odležanih srmećih leđa, posoli i obil- 
no nasrškaj, U dubokoj tavi razvrući mast, u nju stavi u ploške nare+ 
zanu mrkvu i slanine, položi pečenku u e e 
natrači pečenku sa kipućom masti, pokrij je sa mašću natop imo 
papirom i daj da se u pečenjarki na pola popeče, . je > 
peci je, nalij još skorupa i još peci nekoliko časova, do Z skorup 
napola upirjanio. Pečenku razreži, no mora ipak da za = vn 
pravi oblik, izmedju svake kriške stavi plošku limuna i nalij na to 
soka, 
Zec bez rasola (Hase ohne Beize) i 
. «Ako je zec velik, odrastao, a ne dostaje ti vremena za rad 
ljenje, posluži se ovako: Svuci zeca, stavi ga 4, sat u vodu, ai 
mijenjaj, te ofuri sa slanom vođom. Sada. svuci kožicu, s le aci 
stražnjih nogu, nasrškaj zeca vrlo na gusto, posoli ga i bag : 
kipućoj masti. U slabom sirćetu kuhaj povrtno korijenje, luka, lis 
od lovorike i svaki čas izlij žlicu rasola na zeca sve dok je mekan. 
Kad je prilično mekan, onda ga. metni'u pečenjarku da dobije boju 
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Medjutim priredi umaku: Načini rijetki zapražak, dodaj 5—6 dkg 
šećera u.prašku i nalij na to kipući rasol, Kad je sve kuhano, dodaj 
još pol litre kajmaka, 


Zec na masti (Hase mit Speck) 


Oguljenog zeca u komade sasjeci i posoli, U šerpinju stavi masti 
i u kocke narezane slanine, 4—5 fino narezana luka i to popeci 
na žuto. Na to daj žlicicu paprike, smiješaj dobro, meso pod za- 
klopcem pirjani, miješaj a kad je već sok upirjanio dolijevaj vode 
ili juhe, dok meso omekša. Mladi zec treba 2 sata, stari 2 do 2 
i pol da bude mekan, no ne smije se raspasti, Pokuhaj nešto od 
soka i nalij pol litra kajmaka. To provrij i protjeraj sok, To ukrasi 
trgancima, 


Zečja pečenka (Hasenbraten) 

Mladoga zeca ne treba staviti u rasol. Izvadi mu utrobu te sa 
kožom wu cičoj zimi objesi 1—2 tjedna, onda ga svugi i na ovaj 
način priredi: Prednje i stražnje noge mu odsjeci, a leđa ostavi u 
komadu, Tanku kožicu odstrani pomoću malenog nožića i 1—2 sata 
stavi u vodu, koju promijeni, Sada skuhaj rasol, zeca stavi u rasol, 
za četvri sata okreći ga i pričuvaj ga u zemljanom sudu do upo- 
rabe, Rasol mora pokriti meso. Priprema: Izvadi zeca iz rasola, u 
2 reda tankom slaninom nasrškaj, posoli i pirjani na vatri u kipućoj 
masti, Zeca na mekano upirjani, no ne smije se raspasti, Kad je 
mekan, stavi ga za pol sata u pečenjarku, da dobije mrku boju. 
Mladog zeca možeš čitavog peći u pečenjarki, Prije nego ga za 
stol prirediš, priredi umaku. Izmedju svake kriške rebra uturi tanku 
plošku limuna, Na svaku krišku nalij malo umake. Ukrasi sa uštip- 
cima od maslaca, Ostalu umaku dodaj posebno u sudu za umaku. 
Rasol: Za velikog zeca uzmi 3 litra slabog octa, žlicu soli, mrkvu, 
1 korijen petroželja, 1 luk, nareži sve u ploške, dodaj nekoliko zrna 
popra, 1 krišku sredine od limuna, 1 list lovora i grančicu kozličine 
(Estragon), Sva ta smjesa neka kuha 1 sat, Onda divljač četvrt sata 
u tom kuhaj. Ovaj rasol rabi za dlakavu kao i pernatu divljač i za 
divlju svinju, Bečka umaka: Pristavi na vatru 5 dkg šećera u prašku 
u lončić, Kad se šećer razišao, premda još nije postao mrk, nalij 
na nj vode i posve ga prokuhaj. U šerpinju stavi punu žlicu masti, 
načini rijetki svijetli zapražak, polij salamurom, dodaj soli, sok od 
2 limuna i pol litra kajmaka. To dobro prokuhaj, kušaj najprije 
umaku, pa ako joj što manjka, dodaj. Za divljač svake vrsti dodaj 
brusnice (Preiselbeeren), Francuska umaka: S mladog zeca svuci 
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kožu, nasrškaj ga, posoli, pristavi na kipuću mast, pospi na zeca 
punu žlicu brašna i isto toliko soli, To metni u dobro ugrijanu pe- 
čenjarku, vilicom komade okreći i dolijevaj kajmaka. Kad je pečenka 
meka, ulij sok od 2 limuna i pol litra kajmaka, daj da još jednom 
povrije i priredi zeca. Umaka sa kapranom: Napravi rijetki zapra- 
žak, u nj stavi 2 dkg fino nasjeckanog kaprana, u zapražak nalij 
malo slabog sirćeta, dodaj pol litre kajmaka i ponudi. 


DODACI K ČAJU 
Crema od jarebica (Rebhiihnercreme) 

Dobro sočno upirjani jarebicu sa kozjakom i grančicom majo- 
rana, pol fino narezane Žute repe, popra na nožnom šiljku i soli, 
marljivo zalijevaj juhom, Meso očisti od kosti i protjeraj kroz stroj 
za meso, Sada razmuti pol kutije paštete od sardela i 10 dkg ma- 


slaca, k tomu protjeraj sok i meso, sve dobro smiješaj i naliči na: 


kruh, k čaju dodaj, 
Crema od sardela (Sardellencreme) 

Razmuti 10 dkg maslaca, 4 tvrda jaja, protjerane žumanjce, 
2—3 jedaće žlice skorupa i na kruh naliči, 

Crema od sleđa I. (Haringoreme 1.) 

Razmuti 10 dkg maslaca sa 1 dl skorupa; u to smiješaj dolje 
spomenutu smjesu i stavi u hladovinu, To namaži na kruh, Kroz 
stroj za meso protjeraj i skorupom izmiješaj: 1 u mlijeku omekšan 
sleđ, 10 dkg otpadaka od razne pečenke, 1 žemlju u mlijeko umo- 
čenu, 1 sitno natrti luk i papar. 


Crema od sleda IL (H&ringoreme II.) 

Sa pjenilnicom tuci slijedeće stvari, dok dobiješ željenu kremu: 
3 dl mlijeka, 2 žlice brašna, 2 žlice šećera, 3 žumanjka, 3 žlice 
ulja, 3 žlice sirčeta, u kojem se kuhao luk, da dobije tek, nekoliko 
lupina od limuna, te i soka od limuna, na nožnom šiljku dodaj 
papra i to stavi u sud za pravljenje snijega u vodu i na vatru. Sada 
dodaj kroz stroj za meso protjerane i u mlijeko umočene sleđeve, 
dobro smiješaj, tu kremu izlij u staklenu posudu i dodaj sa ribama 
iz škatuljica (conserve). 

Kruh od maslaca k čaju (Fettbrot) 

Kupi kod pekara štrucu, najbolje je, da je dan prije pečena, 
nareži u tanke plohe, trouglasto, četverouglasto, u okliku zvijezde, 
križa, to se prepušta umu gospodarice, K tomu dodaj sandele, šunke, 
jezik jetra, tveda jaja, losos, salamu, štuke, kapar, sa otpacima 
mesa, sve u tanke trakove i kocke nareži, 
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Krušac od pečurka (Champignonbrot) 

Pečurke očisti/ kad su očišćene pofuri ih, te upirjani s juhom 
do na meko, Kad ohladne, povaljaj ih u umaku priredjenu od ma- 
slaca, brašna, kajmaka, soli i zelenog petroželja. Razmuti u tu 
smjesu 3 čitava jaja i tenfaj. Ovu smjesu naliči na popečenu žemlju 
ili krušac, 

Nadjeveni krumpir (Erd&pfel gefillt) 


12 komada ranoga krumpira čisto operi, te peci u limenom 
sudu u pečenjarki, Dok su još topli, olupi im koricu što se napekla 
oprezno, da ostane čitava, sredinu izvadi, trećinu te smjese po- 
miješaj sa razvrućenim maslacem od 12 dkg, 3 žumanjka, posoli, 
smjesu stavi natrag u ispražnjene lupine, stavi opet 10.—20 časa u 
pečenjarku i ponudi vruće, lijepo složene na stolnom ubrusu, Dodaj 
k čaju 

Patvoreni sleđ (Faschierte H&ringe) 


3 mliječne štuke operi i 2 dana u mlijeku omekšavaj, od ljuske 
i kože očisti i kroz stroj za meso protjeraj, potari 20 oraha, jezgru 
samelji, pol žemlje mlijekom natopljene istisni, na to nakvacaj 3 
jetra od štuka, dodaj 6 žlica ulja, kavsku žlicu šećera, te prema 
ukusu dodaj i sirčeta, 2 natrta kozjaka (luka) i sa prijašnjom smje- 
som dobro smiješaj. Načini oblik triju sleđeva. Glave i repove 
unutra umetni i dodaj ih sa uljem i octom. 


Posne kriške (Mikadoschnitten) 


Razmuti četvrt kg maslaca do na meko, dodaj otpatke riba, sve 
na fine kocke nareži, ispeci, dodaj u udubinu obične žemlje, odre- 
zavši dno žemlje ostavi na hladnom mjestu i dodaj k čaju. Smije- 
šanac: Maslaca, šunke, jezik, ikra, tvrdo kuhana jaja, salame, sir 
(Ementaler), oljuštene sardele, kapran i tune, udimljeni losos, što 
više raznih smjesa to finije. 


Račji maslac (Krebsbutter) 


Ljuštinu od raka istuci u mužaru u prašinu, To sa sličnom 
smjesom i maslacem kipi na slaboj vatri četvrt do 1 sat, kod toga 
češće okreći, da se ne pripali, Dolij k tomu kipuće vode, Sve pro- 
kuhaj, protjeraj kroz sito, stavi u hlad, da se maslac uledi, Drugi 
dan izvadi oprezno ružičasti maslac, još jednom ga rastali. Kad je 
ponovno prokipio, upotrijebi ga po volji. U tu svrhu možeš upotre- 
biti samo čiste ljuštine niti od trbuha, niti od nosa, jer su ove gorke. 
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Ruska sleđ-crema (Russische Creme). ' 

Sleđa umoči, očisti od ljusaka i kože, protjeraj kroz ai" ... 
dodaj srednje veličine luk, Miješaj žlicu gorušice, 2 un no vi . 
šećera, na nožnom šiljku bijelog papra, sirčeta i sok od limuna, 
dobro smiješaj i naliči na krušac, 


TJESTENINE (MEHLSPEISEN) 


Gibanice (Strudel) 


Zamijesi se obično ikvasno tijesto, kao za rezance, kad se Po 
podiglo, reže se na četvorine, u sredinu se metne pekmez, čvrs ž a 
vije i na limenu ploču jedan kraj drugoga postavi, kamaže se mas: 
cem i peče. 

Cicvare : 

Iz četvrtine kg brašna, 6 dkg u prah stučenog šećera, 2 m. 
6 dkg maslaca, soli, 2 dkg kvasca i još malo mlačnog jd ježno, 
se izmijesi tijesto, kad se dosta digne — na stolnjaku sa doan 
posuto razvuče, kao za gibanicu, ali ne tako tanko, jer bi se potrg 0. 
Tijesto se sa rastopljenim maslacem dobro poškropi sa boja gra 
orasima, šećerom, slatkom ikoricom, sitno stučenom koricom od limu- 
na i limonadom posiplje i smota. Kalup od torte bogato se maslacem 
namaže i pusti jedno vrijeme da se digne, brzo peče u vrućoj peče- 
njari, posiplje vanilija šećerom i nosi na stol. . 

Carska naduvka | 

““ Prosije se pol kg brašna, u šerpinju se metne 20 dkg ino: 
jedna kavina žlica soli, 6 žumanjaka, 15 dkg rastopljenog maslaca, 

dkg kvasca rastopljenog u mlačnom mlijeku promiješa se <) 
i tako dugo tuče, dok se u tijestu pokažu mjehurići i glatko s? e. 
Umiješaj 10 dkg groždjica, namaži naduvku maslacem i posip ji sa 
mrvicama od roščića, položi očišćene bademe u slici zvijezde i pusti 
tijesto na toplom mjestu da se digne, Ako je naduvka pogodjena, 
mora da se još. jedamput digla kolika je debljina tijesta, Zatim se 


metne u dobro ugrijanu pečenjaru, kad se zažarila, pokrij je papirom, | 


umanji vatru i pusti da se dobro ispeče da bude lagana, 
MAEELI. = češki kolačići | 
"Oko četvrt kg brašna, malo soli, jedne žlice šećera, 2 žumanjka, 
od 1 bjelanjka snijeg, 3 dkg raspuštenog maslaca, 2 dkg kvasa pro- 
miješa se mlačnim mlijekom u blizini štednjaka, da se dvostruko 
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digne, Neka se metnu u udubine lima komadići maslaca kao lješnjaci 

veliki ili masti, kad to vrije, stavi se žlica tijesta i peče na obadvije 

strane dok zažuti, Još vruće pospe se šećerom od vanilije i pridoda. 

marmelade, : 
Džepići sa pekmezom , 

Od četvrt kg brašna, 2 jaja i potrebne vode izmjesi se čvrsto 
glatko tijesto, fino izvalja i kolutićem odreže, Sada se metnu na sito 
i radi dalje dok ne budu svi gotovi. Tada se iskuhaju u slanoj vodi; 
a zatim se kroz cjedilo za rezance procjede, metnu na mast i tiganj 
i pusti da se 10 minuta peku, Serviraju se posipani sa osladjenim. 
orasima, 


Grenadirski marš m 

1 kg krumpira kuha se očišćen i lisnato rezan. Malko crvena 
luka prži se na masti. Unutra se metnu krumpiri, dobro osoli i dobro 
promiješa, Onda se kratke i deblje rezance ukuha u slanu vodu, pno- 
cijedi i promiješa, Dosta masti na to nalije. Servira se dok je vruće 
i friško, 

Himalaja , 

Od pol lag brašna, 3 cijela jaja i nekoliko žlica mlijeka izmjesi se 
jedno obično tijesto za rezance, izvalja, srednje sitno izreže i ispeče 
u maslu, U zdjeli se pomiješa 10 dkg šećera sa 3 žlica marmelade i 
doda čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka i na jednoj zdjeli, koja podnosi 
vrućinu rezanci se izmjenično sa niže spomenutom masom nagomi- 
lavaju, odozgor se još dobro masom pokrije i izgladi, zatim posiplje 
lisnato rezanim bademima i turi na četvrt sata u dobro ugrijanu peče- 
njaru, ' 

Išlerski valjušci (Ischler-Knčdel) 

4 žemlje ako je moguće dobiti, koje su sa maslom pečene, i to 
koje su dan stare, režu se u kocke, nalije se 2 dl mlijeka na to, 7 dkg 
Pjenasto izmješanog masla, 4 cijela jaja, nešto soli, 25 dkg brašna, a 
mlijeka toliko da ne bude premekano tijesto i pridodaju se žemlje 
rezane u kocke i sve skupa smiješa, te se Pusti u jednoj izmazanoj 
servieti lako vezano u ključastoj slanoj vodi jedan sat kuhati, Želi li 
se slatko prirediti, onda se smješa 12 dkg šećera i 5 dkg sroždjica. 


Valjušci s mesom (Fleisch-Knčdel) 


Pol kg telećeg ili svinjskog mesa samljevenog, soli, paprike, papar 
PO ukusu, 2 žumanjka, 1 kašiku skorupa, načini se svjetlo žuti začin, 
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i braš ijesto skupa drži. Onda se dlan 
ido k tomu mesa i brašna, da tijes pa | 
Lim u načini male valjuške. To se kuha u ključastoj vodi. Onda se 
posiplje sa prženim mrvicama od žemlje. . 
Valjušci sa krupicom (Griess-Knčdel) aaer 
j iješ skupa dobro izmiješa, 
6 masla se pjenasto miješa, sve se obi iješa 
i a Sa sat stajati, da krupica omekša, onda se načine mm 
otiči se izvaljaju i u vrućoj masti lijepo i svijetlo ispeku A > im u 
ključalo mlijeko ukuhaju i na stranu od štednjaka povuku, zal Ropjena 
Mi do tri četvrt sata lagano neka kuha. Ovu smjesu se može i “ 2 
sunitska maslom ubrusu u slanoj vodi jedan sat kuhati, soliti i sladiti 
po volji, i č 
Valjušci sa krupicom kuhani u ubrusu (Servietten-Griess-Kn&del) 
6 dkg masla miješa se pjenasto sa tri žumanjka, 4 remi e 
u kocke režu i sa mlijekom preliju, a kada su mekani, jaca . 
sito gniječi i primješa se gornjoj smijesi soli, 5 dkg aim Ž . mA 
5 dkg krupice, 2 kašike mlijeka, 2 žlice brašna, najzad od i “i a 
Janjka snijeg; kad je sve dobro ioni Potoka : 2 
ži i juč slanoj vo 
ietu od masla, lako sveži i u ključastoj sa: li je ž 
a Kad je kuhano istresi na zdjelu i posiplji sa prženim mrvi 


s 


cama od žemlje, koje su pržene u masti ili u maslu. 


Valjušci sa ljevanicom kuhani u ubrusu Vidas. 
Od 2 cijela jaja, osmine kilograma brašna, kad pbra . m 
šećera, nešto soli, pa se tijesto, ka vi nogo . sne 
do 12 lista, izreže se kao rezanci 1 prićo Prge haookroram 
je dobro izmiješaj, 10 dkg šećera, 4 žumanjka i konači snijeg 
pp bjelanjka. ia se ubrus, kg s km pa : A o 
j uha, nužno ga ] : dr 
DA aja doka istrese se i rastopljenim maslom prelije te 
pospe sa šećerom i orasima. ; 
Valjušci od krumpira kuhani u ubrusu Boii KaRGMNKNA 
1 kg krumpira skuhanog, očišćenog, kroz sito o , en 
10 dkg masla ili masti, 1 kašiku šećera, soli, ' sn fo) anja h 
manjak, brašna toliko koliko tijesto primi, prije i .& Na a 
kvasa u malo mlijeka razmuti, umijesi u tijesto i izradi n emma 
da se razvuće, kao za gibanicu i pospe se nadjev, Bitna E . 
u okrug 1 sat da uskisne. Onda se u izmazani sa a > 
ubrus lagano savije i sveže u slanoj vodi koja ključa. s ki 
ili maslom rastopljenim prelije se. Nadjev od žemlje: 
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crvenog luka fino isjecati, svjetlo žuto pržiti, osoliti, Paprike, bibera, 
3—4 kašike, mrvica od žemlje i sve se 1—2 časa skupa prži, onda 
se pospe po tijestu i savije, Želi li se nadjev makom ili sa orasima, 
onda se tijesto sladje načini, 


Valjušci sa slaninom (Speck-Kn&del) 

10 dkg slanine reže se u male kocke i malo prži, slanina se 
odluči od masti, u tu se mast metne 2 u kocke rezane žemlje i 
malko prže. Onda se 1 kašika masti pjenasto mješa, pridoda se 3 
cijela jaja, soli, bibera, 1 dl vode, pomiješa se brašna, pridoda se 
toliko da tijesto nije pretvrdo. Kad je dobro izradjeno, pridoda se 
prženi luk i pržena žemlja. Po volji se načini 1 dm veliki valjušci 
u ubrusu ili više malih, Oni se kuhaju u slanoj vodi 1 sat. Ako se 
mali valjušci načine, onda je dovoljno 10 časaka kuhati. Prirede se 
uz kiseli kupus ili divljač, 


Valjušci od sira sa mrvicama od žemljičaka (Topfen-Kn6del) 

4 dkg masla pjenasto izmiješati, 4 žumanjka, 10 dkg šećera, 
soli, pol k& zgnječenog sira, 5 dkg mrvica od žemljičaka 5—6 dkg 
brašna i konačno snijeg od 4 bjelanjka. Kad je lahko izmješano, 
dlan se malo povlaži, da se mogu lijepo načiniti mali valjušci, koji 
se u slanoj vodi opare, Valjušci se posiplju prženim mrvicama od 
žemlje, koje su u maslu ili masti pržene, onda malko ugrijati sko- 
rup i preliti, 


Valjušci od sira sa krupicom (Topfen-Kn6del mit Griess) 


5 dkg masla se pjenasto izmješa sa 4 cijela jaja, k tomu 25 dkg 
sira, 6 dk$ krupice, sol i šećer po ukusu. Kao jaje veliki komadići od 
te tvari u brašno se uvaljuju, onda se rukom načine valjušci i u vodu 
koja kipi ukuhaju, Kada valjušci plivaju po površini, onda se kuhani 
izvade i sa topljenim maslacem i prženim mrvicama od žemlje posi- 
Paju. Toplo se servira, 


Valjušci s kupusom (Kraut-Knčdel) 

Kupus se isjecka na fino usoli i ostavi 1—2 sata da stoji, Iscijedi 
se i uz dosta masti, kašiku šećera, doda se malo isjeckanog crvenog 
luka i metne da se svjetlo žuto prži, Ishladjeno zelje smješa se sa 
brašnom, pridoda se 1 žlica masti, malo soli, 2—3 žumanjka, na pol 
kg brašna, 3 dkg kvasa, koji je već načinjen i uskisao, zamijesi se 
dosta čvrsto tijesto, ali ne odveć čvrsto. Kad je tijesto dobro izra- 
djeno, onda se dade malo skisnuti. Sa masnim rukama načine se 
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valjušci, Poredi se u dva djeda BE ora 5 hier 
i još 0 bro pomaže i nalije dosta vode | : oliko, 
ji dj gooo Tad se to uz dosta jaku vatru ari u ora 
njaru, dok se voda ne isprži, Za bolju sigurnost sa ple dići nai 
gledaj, da li je tijesto pečeno, Više od 2—3 reda se ne pravi, je 
ijesto ostalo prijesno. ma 
a. Valjušci sa šljivama (Zwetschken-Kn&del) poe 
1 kg krumpira skuha se, zgnječi, posoli i sa i—2 kašike kapa 
2 kašike masti, 1—2 jaja, pol kg brašna izmjesi se glatko tijes o, Ti | 
do 5 em. u četvorine izreže i u svaku četvorinu metne 
šljiva. Treba načiniti lijepe valjuške iu slanu vodu joge aeka jan 
se metne mast i rastopi i tad se procijedjeni valjušci u .; iu kod 
njari 5 časa peku, Kad se serviraju, lijepo ih se poreda na zdjelu, 
oraha i šećera pospe se na valjuške, 
Kolačići sa parmezanom b 
Načini se isto tako tijesto, kao i za češke kolačiće, peče, posiplje . 
sa sirom i još vruće nosi na stol, 
' Krpice sa kupusom (Kraut-Nockerl) : 
1 glavicu kupusa se fino isjecka, osoli i jedan sat ostavi a i 
tenfa se uz često miješanje svjetlo žuto, Čvrsto > pit ma 
izvaljano reže se u kvadrate od li pol com i kuha u slanoj vodi, pr: 
cijedi i primješa kupusu te vruće servira, 
Kvas za kruh s% rme 
kg š kog hmelja, 20 dkg ječma, 1 lui rezan u okrug, 2 
no pražeag 2 žute mrkve na tanke listiće a and — 
metne se u tri litre vode i kuha se 1 sat dok ječam sasvim m pa 
bude, a podjedno se toliko vode dolijeva, da se cijela pata dije F 
3 litre mjeri. Kad je već kuhano, onda se uzme 5 dkg leg s. 
vene čiste pšenične posije i popari se s tom vodom, Pi. dni 
dvije šake staroga kvasa u mlačnoj vodi namoče — vo re i» bu 
procijedi i sa 1 kg brašna mačini se tanki lahki kvas, | oji kera 
dignuti, dok se poparene posije ohlade, Poslije toga gaje ne E S 
hanom mješavinom, dobro se rukama gnječi, izmjesi, onda se tar _ 
razvalja i stavi na platnene krpe te suši na suncu, kad agh: 
na štednjaku. Kad je tvrd kao kost, pospremi se u platnenu torbicu, 
Za kruh od.1 i pol kg uzme se šaka kvasa, >. oi 
ž Kruh od pšeničnog brašna (Weizenbrot) A 
Ako se želi kruh sa kvasom napraviti, onda se mora kasno poslije 
podne za 3 kg brašna uzeti dvije pregršti kvasa, u ruci ga razrmrviti, 


jesto se izvalja, 
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staviti u mlačnu vodu i lonac postaviti na toplo mjesto. U 9 sati u 
večer prosije se brašno, načini u sredini jamicu i u nju procijedi kroz 
sito kvasnu vođu, miješaj sa žlicom toliko brašna, da postane tijesto 
meko, Taj se kvas pokrije brašnom, preko metni prtice, pokri sa 
čistim stolnjakom i meka stoji na toplom. Ako je kuhinja hladna, 
pokri kvas jastukom, jer ako se kvas prehladi ne digne se, Jutrom 
skuha se 1 i pol kg krumpira, oguli i zgnječi i metne u nj 3 dkg soli, 
sve se dobro promiješa i nalije toliko mlačne vode, da bude dosta 
tvrdo tijesto, jer krumpir pušta vodu, a tijesto omekša, Sa obadvije 
ruke čvrsto mijesi i čim se dulje mijesi bit će kruh ljepši, Uzmi koša- 
ricu, prostri u nju krpu, posipaj ju brašnom i metni u nju tijesto pa 
opet posiplji brašnom i stavi na toplo mjesto da se tijesto uskisne. 
Kruh od 3 kg treba da se peče dva sata. Loženje krušne peći treba 
vježbanja. Kad je kruh iz peći izvadjen, naslažu se u nju drva poput 
rešetke za buduće pečenje, da se osuše. Kad je kruh izmješen, naloži 
se, Dok se tijesto digne — po prilici 2—2 i pol sata — već je peć 
vruća, Žeravica se sa lopatom izbaca, krušna peć se sa metlom oči- 
sti, proba se kolika je vrućina, baci se naime šaka brašna unutra. 
Ako brašno odmah smedje postane, prevelika je vrućina i mora se 
mokrom krpom izmesti. Ako se kruh već dignuo, a brašno samo žuto 
mora se žeravicu pred otvorom ostaviti, U novim pećima ima i toplo- 
mjer, koji pokazuje stupanj topline, Da se kruh dobar u peć metne 
treba vježbe, Prije nego se kruh metne, mora se lopata sa brašnom 
posuti, onda na nju kruh svaliti i sa mokrom rukom pogladiti i spretno 
u peć postaviti, Ako ima više hljebova, mora se paziti, da se lopatom 
nijedan ne ozlijedi. Za 2 sata bit će kruh pečen, a pozna se, ako se 
po kori kuca i malo zveči, Zatim se sa lopatom izvadi kruh iz peći, 
opere gore i dolje i stavi naslonjen na stijenu.da se ohladi, Neka se 
nigda kruh ne reže dok nije ohladjen, Kad je kruh dobio boju, od- 
strani se žeravica, Kruh se može na listu od kupusa peći, ali se onda 
mora peć više ložiti, jer lišće umanjuje vrućinu. 
Kruh sa kvasom (Hefenbrot) 
.. Brašno se prosije i ugrije. Na 3 kg brašna uzme se 3 dkg kvasa 
i3 dkg soli. Može se pomiješati sa kimom ili drugom mirodijom. Ako 
se hoće uzeti i krumpir, onda se uzme polovinu težine od brašna. 
Kvas se u mlakoj vodi razmoči i odmah rabi. Glavno je, da se dobro 
izradi i toplina, Ostalo se čini kako gore rekosmo. 
d Kruh od raženog brašna (Kornbrot) : sje 
Raženo brašno je mnogo teže, ali i tečnije od pšeničnog, Na že- 
Žucu bolujući ne smiju ga jesti, Ako se rabi raženo brašno bez pšenič- 
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noga, neka se ne stavi u nj krumpir, jer kruh napravljen od takvoga 
tijesta, teško je probavljiv. Dobije se veoma tečan kruh od 2 kg raže- 
nog i 1 kg pšeničnog brašna i konačno 1 kg krumpira, Raženo brašno 
se tvrđe zamjesi, jer jopušta. Ostalo se sve radi kao i kod pšeničnog 
brašna, : 
Graham-kruh (Grahambrot) ' 

Ovaj kruh se preporuča osobama, koje boluju na želucu, Proiz- 
vadja se iz raženog brašna, koje se s posijama melje. Od pol dkg soli, 
2 dkg kvasa i mlačnog mlijeka ili vode napravi se srednje tijesto, 
dobro zamjesi i kad se digne, metne se peći. Ovaj kruh se malo soli, 

Ljevanice 

5 dkg šećera, 3 cijela jaja, malko soli, 3 žlice jami se vea 
izmiješa, Zatim se primješa 30 dkg brašna i u jednom oncu se lupa 
proi tijesto i polako razredjuje mlijekom, dok ne bude rijetko kao 
vrhnje. Ako se tijesto tako za ljevanice priredi, nije ono nikada gru- 


dasto, Ako se uzme najprije sve mlijeko, a onda istom brašno, tada > 


će tijesto prema pravilu biti grudasto, Tada se u limu za ljevanice 
ugrije žlica tijesta, kojom se mlijeko grabi, Ovo se pusti da okolo ras- 
curi i peče se na umjerenoj vatri. Kad je ljevanica na donjoj strani 
pečena, tad se u sredinu podmetne veliki nož i zgodnom kretnjom 
okrene, da se i na drugoj strani ispeče, Iz naredjene mase može se 
ispeći 12—15 ljevanica, koje se mogu puniti po volji i ukusu, Jedan 
vrlo obljubljeni način da se metnu u jednako veliku šerpenju poje- 
dince, te da se jedan list namaže marmeladom, a drugi se posiplje 
orasima, šećerom, groždjicama i bilo kakvim mirisavim tvarima kao 
biber i dr, pokaplje mašću i vrhnjem i kad su sve umetnute, metnu 
se na četvrt sata u pečenjaru. Drugi obljubljeni način je namazati lje- 
vanice marmeladom, saviti i metnuti u zdjelu u nakrst kao mrežu, 
pokapati mašću ili vrhnjem i metnuti na četvrt sata u pečenjaru, 
Ljevanice sa čokoladom 

Pečene ljevanice se pokapaju mašću i posiplju čokoladom, še- 
ćerom, samlivenim bademima i groždjicama, pokaplju vrhnjem, smo- 
taju i polože na zdjelu unakrst poput mreže, opet preliju vrhnjem i 


peku u pečenjari pol sata, Za 12 ljevanica treba 15 dkg šećera, 3 ta-- 


blice ribane čokolade, 6 dkg groždjica i isto toliko badema, 
' Ljevanice sa nadjevom od mesa 
Bez šećera pečene ljevanice pune se nadjevom i naslažu u zdjeli, 
koja podnosi toplinu, unakrst poput mreže, preliju vrhnjem, žuto kao 
zlato se u pečenjari ispeku i toplo serviraju, 
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Nadjev: četvrt kg svinjetine se ispeče i tada u mašini za meso 
samelje. Sitno izrezani Juk prži se ma masti i na nj metne paprike, 
soli, bibera, majorana, meso i 3 cijela jaja, prelije se sve sa 2—3 dk 
vrhnja i tenfa, 

Ljevanice sa sirom 

Priredi se mješavina od pol kg Pasiranog sira, 1 cijelog jaja, 
šećera, lupine od limuna, mrvice soli i vrhnja i namaže na ljevanice. 
Ove se smotaju i slože na zdjelu poput mreže, preliju vrhnjem i metnu. 
u pečenjaru na četvrt sata, ' 

Naduvka 

Razmiješaj 10 dkg maslaca sa 10 dkg šećera, 4 žumanjka, 5 
dkg grožđica, 2 dkg mlačnog mlijeka i dignuti kvasac, malo soli, 
25 dkg najlinijeg brašna i još toliko mlačnog mlijeka koliko može: 
popustiti, pa dobro smijesi dok tijesto ne pravi mjehure, Kalup: 
dobro maslacem namaži, posiplji dugoljasto rezanim bademima, 
pokri i pusti da se dvostruko digne, Peci nešto manje od sata, dok. 
tijesto ne postane svijetlosmeđe, 

Maleni uštipci (Kleine Krapfen) 

Sa kvasom se načini tijesto kao za pokladnice, kad se dobro. 
tijesto diglo, onda se oblikuje sasvim male uštipke, koji se još pol 
sata moraju dizati, zatim se ispeku u masti. Čini se isto tako kao 
i kod pokladnica, Tijesto mora samo u ovom slučaju da je nešto 
čvršće, jer su inače uštipci prelaki, pa se teško dadu preokretati. 
Još dok su vrući pospe ih se šećerom, koji je pomiješan sa riba- 
nom čokoladom. Toplo se servira. 

Mliječni kruh (Milchbrot) 

U jednu posudu metne se 1 kg prosijanog brašna, jedna mala 
žličica soli, 10 dkg šećera, 4 dkg u mlakom i izašećerenom mlijeku, 
nakvašenog kvasa. Zatim se metne još toliko mlakog mlijeka, koliko 
je potrebno, da se zamijesi čvrsto glatko tijesto. Na daski posutoj 
brašnom, zamjesi se u obliku kruha, zatim se stavi u jednu dugo- 
ljasta krušnu košaricu, u koju se metne čista krpa posuta sa 
brašnom. Košarica se postavi blizu peći, da se mliječni kruh digne. 
Kad se tijesto dovoljno podiglo istrese ga se u posudu, koja je 
dobro namazana sa maslom i stavi peći. Kad je svijetlo smeđe i 
lako, pokrije se sa čistim papirom, da mliječni kruh ne bi dobio 
Prejaku koru, Mliječni kruh se može uzdržati i tjedan dana, samo 
£a se mora na tanke ploće izrezati i prije potrebe na ploči od peći 
malo ispržiti. 
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Osja gnijezda (Wespen-Nester) 

Načini kvasno tijesto, kao za pokladnice, Kad je read ra 
tanko razvaljaj, izreži 5 cm velike kocke, u sredinu stavi jednu 
žlicu nadjeva, uzmi sva četiri ugla i sastavi ih, a jajem namaži i 
poslaži na izmazani lim, 1 sat neka stoji i tada svijetlo, lijepo peci. 
Nadjev: Izgnječi se 25 dkg sira, jedno cijelo jaje, ie sedma je se 
mirodija, grožđica, skorupa i kore od limuna toliko pridoda, da ne 
bude pretanko, 

Ommelette ljevanice 

Tri žumanjka se izmiješaju sa 6 dkg šećera, mrvicom soli, zatim 
se primiješaju 3 žlice mlijeka i konačno 30 dag brašna. Kad a 
tijesto dobro izradjeno, dodaje se polako toliko mlijeka, dok, tijesto 
ne postane gusta tekućina i konačno snijeg od 2 bjelanjka, Od ox 
se tijesta ispeče 12 ljevanica, svaka pospe šećerom i pokaplje slat- 
kim vrhnjem, a zatim se saviju. Premaže se svaka ovako mora 
poprijeko, posrijedi i složi od tako prerezane ljevanice zvijez la. 
Na svaki vrh ljevanice stavi se po jedna u šećeru kuhana višnja, 
a čitave se ljevanice pokaplju sokom od višanja i vrhnjem, Tada se 
ostavi zdjela sa ljevanicama na četvrt sata u pečenjaru. 


Ploški sa sirom (Topfen-Schnitten) 

Od pol kg brašna načini se fino kvasno tijesto kao za poklad- 
nice i kad je dobro ukisnulo, na daski se izvalja pomoću valjka i 
tad se metne u dobro maslom izmazanu tepsiju i ostavi 1 sat us- 
kisnuti, Medjutim se pripremi nadjev, pospe se: po tijestu i tijesto 
se napokon razvuče oko tepsije prema gore, da ne bi nadjev prešao. 
Peče se uz dosta jaku vatru. Nadjev: pol kg zgnječenog sira, 1 jaje, 
1 žumanjak, šećer, kora od cimeta, mirodija, grožđice, skorup, koji 
se promiješa i po tijestu razmaže, Nadjev od šljiva: Kad je tijesto 
u tepsiji uskislo, poreda se povrh na pol razdijeljene šljive, pospe 
se dobro sa slatkom koricom i šećerom i poškropi sa rastopljenom 
mašću ili maslom. : : 

' Pužići (Schnecken) 

Načini se fino tijesto s kvasom kao za pokladne uštipke; a 
kad se ovo dobro digne, izvalja se na dasci debelo kao hrbat od 
noža; namaže se dobro maslacem ili grožđicama, te reže u trakove 
3 cm široke ili 15 em dugačke i dobro se smotaju, Ove še smotke 
postave okomito u maslacem olićeni lim, ali u malom razmaku, jer 
inače ne zadrže oblik, Sada se puste još da se dignu, zatim se 
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svijetlo žuto peku, posiplju šećerom i slatkom koricom. Serviraju se 
topli, ' 
Pokladni uštipci (Faschings-Krapfen) ' 

Za pokladnice dobro je fino brašno dan prije osušiti, da postane 
mliječno. U zdjelu se prosije kroz sito 50 dkg brašna, osoli i doda 
12 dkg stučena šećera, U jednom lončiću miješa se 10 dkg otopljena 
maslaca, 2 žlice ruma, 4—5 žumanjaka i 2 dl mlačna mlijeka. U 
drugi lončić dade se 1 dl mlačnog mlijeka, 3 kocke šećera i 5 dkg 
svježeg kvasa i položi blizu ognjišta, da se digne. Načini se u sre- 
dini brašna jama, izlije mješavina, miješa se kuhačom brašno, izlije 
kvasac i miješa tako dugo, dok se tijesto od kuhače lupi. Onda 
se još nekoliko časaka dobro tuče. Prospe se sa brašnom i metne 
na toplo mjesto, Prevelika vrućina škodi, stoga se mora često po- 
gledati. Za dva sata mora se tijesto dvostruko dignuti. Onda se 
izvali na brašnom posipanu toplu mlinčanicu, razvali ga se prst 
debelo, kalup za rezanje u brašno umoči i tad izrezuje pokladnice, 
a od odrezaka načine pereci, pomeću se na dasku brašnom posi- 
panu, pokriju tankim ubrusom, metnu k toploj peći neka se dignu, 
da budu dvostruko visoki, Pri pečenju ne smije biti mast odviše 
vruća, pa čim metneš pokladnice u šerpenju, odmah ih pokrij i neka 
ostanu pokrivene, dok se pokladnice s jedne strane ožare, a onda 
ih se okrene, a šerpenja se ne pokrije, Izvadjene iz masti posiplju 
se sa šećerom i vanilijom i tako tople nose na stol Pokladnice 
moraju biti lijepe i visoke, pa moraju imati lijepi žućkasti obruč, 
ako su uspjele, 

Tijesto za rezance 

Za pravljenje rezanaca ili trganaca treba vještina. Uzme se pol 
kg na daski prosijanog brašna (ova mjera je za 6 osoba) 1 žlica soli, 
načini se u sredini brašna jedna mala jama, razliju se unutra 2—3 
Cijela jaja. Zatim se sa viljuškom zamute jaja i brašno, 1 žlica 
vode ili još bolje mlijeka, jer je od mlijeka tijesto čvršće. Onda 
kad je sve razmućeno, mijesi se s rukom lijepo glatko i čvrsto 
tijesto. Tijesto se na dva dijela razdijeli i izvalja. Dok se jedno 
razvalja treba drugi dio pokriti sa ubrusom, da se ne načini kora. 
Kod su obadva dijela gotova, onda se dade na četvrt sata da se 
malo osuši. Češće prekreni list. od tijesta, da se jednako osuši, Ne 
smiju da se preveć osuše, jer se onda ne dadu dobro rezati, Izrežu 
se po volji, Sa svih deset prsta raširuj ih, da se ne lijepe, Sama 
voda mora se dobro kuhati, da baca čisto bijelu pjenu, Ukuha se 
tijesto kuhačom, promiješa i zaklopi vodu, Kada tijesto dodje gore, 
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procijedi se, onda se izvade jednom cupičastom žlicom i kroz e 
dilo procijede, Ocjeđeni se metnu u posudu na vruću mast ili maslac, 
već prema tome, u što se misle upotrijebiti, 


Podloženi rezanci (Belegte Nudeln) a 

Tij tanko izvalja i reže 1 cm široko, Kad su rezanci uku- 

ka oak se i posiplju šećerom. U jedan dobro ki Shoo 

metne se 1 sloj rezanaca, koji se namaže nama hi 

zom od šljiva, tada se opet namaže i to se opetuje i o ju 

bude pun. Odozgora se opet namaže mašću ili maslacem i Pp 
se na pol sata metne u dobro ugrijanu pečenjaru. 


Rezanci sa makom (Nudeln mit Mohn) 
Rezanci sa makom priređuju se kao i rezanci sa orasima. 


Rezanci sa orasima (Nudeln mit Niissen) : 
( i ii šteni primiješaju i orasi, 
Kada su rezanci skuhani i razmašteni primiješaju im se 
isto toliko šećera i malko slatke korice, Posiplju se odozgora te 
svježe serviraju, 
Rezanci sa sirom (Nudeln mit Topfen) M 
Kad su rezanci skuhani i razmašteni tada se preliju sa prilično 
vrhnja, dobro se promiješaju i nagomilaju kao brijeg na zdjelu i 
posiplju sa samlivenim sirom. Ako je sir mekan da se ne može 
samljeti, zgnječi ga se kroz tješaljku iza krumpire. 


Rezanci za grožđicama (Nudeln mit Weinbeeren) 

Tijesto se tanko izvalja, izreže i kuha u slanoj vodi te dd 
zamasti, Prije serviranja pomiješaju se rezanci sa šećerom, slat oma 
koricom i korintskim grožđicama, na zdjeli se nagomilaju kao b do 
i još jedamput posipaju šećerom, slatkom koricom i sa korintskim 
grožđicama, 

Rezanci sa jabukama (Apfel-Nudeln) dk: 

Od pol kg brašna, 4 cijela jaja, a mlijeka koliko brašno primi, 
načini se čvrsto tijesto i dobro izmijesi, Tanko se izvalja, tanko 
izreže rezance, koji se ukuhaju u slanu vodu, Procijede se iu de 
stopljenom maslu pomiješaju, Kalup se dobro izmaže s mašću i 
s maslom, te se pomeće jedan red rezanaca, Jabuke lisnato izrezane 
stave se na rezance, jedan red sa šećerom, grožđicama, malko slatke 
korice i nastavi tako dalje dok je kalup pun, Onda se meće u pe- 
čenjaru na 20 časa peći. 
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E Rezanci sa krumpirom (Kartoffel-Nudeln) 

1 kg krumpira se kuha i zgnječi, Od pol kg brašna, 2 cijela 
jaja i nešto soli zamijesi se tijesto, isformira kao kobasica i režu 
mali djelovi, koji se na brašnom naprašenoj dasci izvaljaju rukom 
kao rezanci, Kada nad vodom plivaju, procjede se iz slane vode, u 
kojoj su se skuhali i metnu u vrelu mast. Servira se Po volji posuto 
sa parmezanskim fino izribanim sirom ili sa prženim mrvicama od 
žemlje, Ako se voli sladit, mogu se posuti s dobro osladjenim i sam- 
ljevenim orasima, te slatkom koricom i Srožđicama, 


Rezanci sa krupicom (Gries-Nudeln) 

Prži se četvrt kg krupice na masti, osoli, sa vodom polije i 
tako dugo miješa dok nabrekne krupica. Tada se ukuhaju od poi 
kg brašna i 2 cijela jaja fini rezanci u slanoj vodi. Kada su kuhani 
procijedi ih se i metne na prženu krupicu, zatim promiješaju dobro 
i metne u pečenjaru, da ozgor malo porumeni, 


Roščići sa kvasom (Hefen-Kipferl) 

Pripravi se fino tijesto kao za pokladnice, Kad se dobro diglo 
razvalja se, razreže na četvorine, na svaki ugao stavi se nadjev, 
savije se kao roščiće, metne na dobro maslacem namazanu tavu, 
sa jajem namaže, posiplje sa finim listićima narezanih badema i 
šećerom, pa još jedan sat ostavi kod tople peći, da se digne i u 
vrućoj pečenjari peče, Najzad se pospe sa vanilijom i toplo na stol 
nosi, 

Nadjev od badema: 12 dkg šećera dobro se promiješa sa 
4 žumanjka, k tomu primiješa 12 dkg čišćenih samlivenih badema 
i napokon doda 2 bjelanjka. 

Nadjev od oraha: 12 dkg šećera ukuhano sa 2 dl vode, 
6 dkg rozina, 2 limunade sa stučenom slatkom koricom i klinčićem. 
Kad se dobro upilo, stavi se 12 dkg samlivenih oraha, dobro pro- 
miješa i stavi da se hladi; 

Nadjev od maka: Na isti način priređuje se i nadjev od 
maka, samo se uzme nešto više vode ili mlijeka, budući da se mak 
mora kuhati, 


Sijeno i slama. 

Od 25 dkg brašna, 2 cijela jaja i mlijeka zamijesi se glatko tijesto 
izvaljano i izrezano u tanke rezance, Pol od tih rezanaca treba 
ukuhati u slanu vodu, drugu polovicu speći na masti. Kuhane treba 
Procijediti i smiješati sa pečenim. Šećer, grožđice olupljene i samlje- 
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vene bademe smiješat sa rezancima, Servira se bregovito i pospe 
dobro šećerom, bademom i grožđicama, 
Tiroiski valjušci (Tiroler-Knčdel) 
' 15 dkg slanine izreže se u kocke i prži. Pridoda se fino isjeckani 
crveni luk, kad je svjetlo žut 1 žlicu isjeckanog peršuna. Nareže se 
u kocke 6 žemlja, koje su dan, dva stare. Sve se to prži. 3 do 4 
cijela jaja sa 3 dl mlijeka, soli, 1 šaku samljevene šunke, brašna, 
koliko tijesto primi, zamijesi se tijesto i ostavi pol sata da počine. 
Tada se ruke malo povlaže i načine valjušci te ukuhaju u slanoj 
vodi, Prelijevaju se sa vrelom mašću, 
Tenfani rezanci 

Od pol kg brašna, 4 cijela jaja, soli, mlijeka, koliko brašna primi, 
umijesi se čvrsto tijesto, pol cm debelo izvalja i izrežu kratki debeli 
rezanci. U litru šećernog mlijeka to se ukuha, dobro promiješa da 
ne izgori, a kad je gotovo pospe se na to vanilija, šećer i gnožđice, 
K tomu se servira na stakleni tanjurčić pekmeza, 

Uštipci od krumpira (Kartoffel-Kraplen) 

U posudu se stavi 12 dkg kuhanog zgnječenog krumpira, 14 dkg 
brašna, 2 žumanjka, 5 dkg maslaca, 2 dkg dignutog kvasa, malko 
soli, žlicu sitno stučenog šećera i toliko mlačnog mlijeka koliko tijesto 
primi i načini obično tijesto kao za pokladnice samo malo čvršće, 
jer krumpir popušta. Kad se tijesto dobro diglo prave se pokladnice 
na koje se metne samljeveno meso, te se pokrije drugim komadićem 
i oba se nešto manjim kalupom izrežu, Pusti se u blizini peći, da 
se još jednom digne. Čim se meine u šerpinju odmah se pokrije 
i neka ostane pokriveno dok se s jedne strane ožari, onda se okrene, 
a šerpinja se ne pokrije, Kad su oba kraja jednako pečena, uzme 
se masti, pospe sa šećerom i vruće odnese na stol, 


Uštipci sa sirom (Topfen-Kraplen) 

Uzme se 25 dkg sira, 20 dkg brašna, 4 žumanjka, 1 dkg kvasa, 
koji se digao, 5 dk6 šećera, soli, koliko stane medju dva prsta i 
skorupa koliko podnaša. To se sve zamijesi na dasci za mijesenje. 

Valjušci (Knčdel) 

Od 25 dkg finog brašna, 7 dkg šećera, 2 žumanjka, malo soli, te 
mlačnog mlijeka koliko tijesto prima, napravi se čvrsto tijesto, koje 
se na toplom drži, Kad je već preko polovice dignuto, onda se tijesto 
razvalja, reže se sa kalupom za uštipke i pusti na dasci da se još 
jednom digne. Pol sata prije nego se jelo pripravi, stavi se u tavu 


100 








10 dkg maslaca rastopi 2—3 om visoko, izlije se mlijeko i kada to 
vrije saspe u nj rezance. To se poklopi dobro pristalim poklopcem 
i kuha na kraju ognjišta ili još bolje u vrućoj pečenjari pol sata. 
Kad se počne pržiti, onda su dobri. K njima se može dati vanilijskog 
skorupa, 


Žuti pečeni rezanci (Nudeln gebacken) 


Načini se tijesto kao za pokladnice, kad se dvostruko diglo, 
svali se tijesto na mlinčanicu brašnom posutu. Izvalja se debelo 
za jedan hrbat noža, sa izrezačem se izreže na komade, Na svaki 
komad stavi se komad pekmeza, pokrije s drugom stranom i stavi 
se u kalup, pomaže se sa slatkom koricom, šećerom, grožđicama, 
samljevenim bademima ili orasima i položi u tri reda, ali ne više, 
jer bi ostali prijesni, Dobro se poškropi sa maslacem i postavi kalup 
još jedan sat u toplinu da se digne, Tada se metne u pečenjaru, kad 
je već dobilo boju umanji se vrućina i pusti lagano peći. 


Žuti rezanci kuhani u pari (Nudeln im Dampf gekochi) 


Po gore navedenom propisu pripravljeni žuti pečeni rezanci, 
poredaju se u puding kalupu i kuhaju 1 i pol sata u pari u pečenjari. 


Kuhanje u pari (Das Kochen im Damptf) 


a Kada je kaša i puding gotov, tada se masa meće u maslacem 
ii mašću dobro namazani kalup za puding koji ne smije biti nikada 
pun, da ostane mjesta kad se puding diže. Tada se na to metne 
poklopac i njime dobro zatvori, U jedan lonac koji mora biti i viši 
i širi od kalupa, ulije se toliko vode da kuha, da ne dosegne po- 
klopac od kalupa. Kalup se metne unutra u lonac koji se dobro 
poklopcem zatvori i pusti dobro kuhati. Kalup se ne smije prije 
otvoriti, dok se ne skine. Kada se voda ispari nadolijeva se kipuće 
vode. Ako imademo pečenjaru koja odozgor dobro grije, ne treba 
lonac pokrivati, nego se metne s kalupom u pečenjaru. Puding pri- 
ređen sa 5 jaja, sa brašnom ili prženim tijestom treba 1 i četvrt sata, 
Ako. se uzmu samo jaja, šećer i lagane primjese, dovoljno je da se 
kuha jedan sat, Pjenaste kaše koje se peku trebaju pol sata, Ako 
je kaša od više materijala, tada mora razmjerno dulje kuhati. Nave- 
deni recepti se računaju za 5—6 osoba. Puding se prelije zgodnom 
kremom ili razrijeđenim pekmezom. 
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"CREME, PRELJEVI NA KAŠE, PUDINGE 1 GIBANICE 
(CREMES, UBERGUSSE ZU KOCHEN, PUDDINGS U, STRUDELN) 


Crema od čokolade (Chocolade- Creme) ' 
Promiješa se 3 i pol dl mlijeka, 3 tabl, ribane čokolade, 14 db 
šećera s vanilijom i 4 cijela jaja. U posudi, koja stoji u kipućoj vodi 
tako se dugo lupa, dok crema ne postane gusta. 


Crema od kave (Kaifee- Creme) ' 
Uzme se 3 dl mlijeka, 1 dl jake crne kave, 20 dkg kočkastog 


šećera, 4 cijela jaja i lupa se u posudi, koja stoji u Posto vodi, 
tako dugo dok crema ne postane gusta. 


i Crema od punča (Punsch-Creme) 

Promiješa se u kotliću za snijeg 3 i pol dl kuhanog čaja, sok 
od 2 naranče i 2 limuna i nekoliko komadića narančine lupine, koje 
se zatim uklone, 15 dkg šećera, 1 dl ruma i 4 cijela jaja. Snijeg se 
metne u kipuću vodu i sadržaj Jale dugo lupa, dok crema ne po- 
stane gusta. 

Karamel-crema (Karamel-Creme) 

Rastopi se 10 dkg sitnog šećera u kotliću za snijeg, sati se 
prelije sa pol litre mlijeka i pusti tako dugo kuhati, dok se karamel 
sasvim ne raskuha, Tada se kotao skine, da ohladi, Sada se dodaje 
10 dkg šećera i 4 cijela jaja, masa izmiješa i kotlić metne u kipuću 
vodu, te sa pjenilnicom sadržaj tako dugo lupa, dok crema, ne 
postane gusta, 

Preljev od voća (Fruchtiiberguss) 

Od 'svježeg voća: 2 dl pasiranog voća, isto toliko vode sa 20 dkg 

kockastog šećera kuha se četvrt sata i prelije preko odio 


Šato (Chateau) 


Pomiješa se u kotliću za snijeg 3 i pol del dobrog pitiloG vina, 
13 dkg šećera, ljupinu od limuna, sok cd pol limuna i 4 cijela jaja. 
Ljupina od limuna ukloni se, Kotlić se turi u kipuću vodu i sa pje- 
nilnicom tako dugo lupa dok šato ne bude gust. | 


PUDINGI I KAŠE — (PUDDINGS UND KG&CHE) 


Engleski božićni puding (Euglischer Weihnachts-Pudding) 


Ostruže se fino 12 dkg goveđe srži i onda pasira da ne ostane 
unutra komadića od kostiju i drobi se sa 20 dkg brašna. Zatim se 
meće u zdjelu i izmješa sa 12 dkg šećera, 6 cijelih jaja i 1 žumanjak, 
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5 žlica slatkog vrhnja, 2 dkg limunade, 3 dkg slatkih šljiva, 6 dkg 
samlivenih badema, 5 dkg grožđica umočenih u rum, 1 dkg pistača, 
5 dkg svakovrsnog kandiranog voća, sira od dunja, smokava, datulja, 
korjenčića, što više toga to bolje, a sve sitno kockasto rezano, Sve 
se dobro puni masom, dobro se maslacem oliči kalup za puding, 
koji imade u sredini šupljinu i kuha 2 sata u pari. Puding se tad 
skine, šupljina ispuni sa stučenim kockastim šećerom i tik prije 
serviranja se ulije ruma, zapali i zapaljeno servira, 


Engleski plumpuding (Englischer Plumpudding) 


Sa četvrt kg srži skine se kožica, fino ostruže ii tuče u mužaru. 
U jednu zdjelu se metne 8 cijelih jaja, četvrt kg sitnog šećera, spo- 
menuta srž, četvrt k6 brašna, 12 dkg grožđica, 12 dkg korintskih 
srožđica, 12 dkg kockasto rezana limuna, 6 žlica ruma ili likera i 
napokon ognjilelih tvari kao bibera ili slično, vanilije ili ljupine od 
limune. Ove primjese moraju biti dobro izmiješane. Jedan ubrus se 
dobro namaže maslacem ili mašću, puding metne gore, ubrus se 
mlohavo zaveže, jer ako hoćemo da puding uspije mora se on širiti 
— i metne u kipuću vodu gdje se 1 i pol sata kuha. 


Jednostavna kaša (Einfacher Koch) 


Kalup za puding se dobro namaže maslacem i obloži slojem sitno 
i lisnato rezanih žemičaka s maslacem, koje su ovlažene obljubljenim 
likerom. Sada se puni kalup slojem izrezanih jabuka, koje se posiplju 
šećerom, sa slatkom koricom i grožđicama izmjenično sa slojem 
izrezanih žemljičaka, dok se kalup ne napuni. Tada se kaša meće 
na 40—50 minuta u dobro ugrijanu pečenjaru. 


Kaša od dvopeka (Biscuit-Koch) 


U čvrsti snijeg od 2 bjelanjka umiješa se 6 žumanjaka i lupa još 
malo, dok snijeg ne postane žut, pridođa se 15 dkg šećera, s vanili- 
jom dobro se promiješa 8 dkg maslaca i masa se metne u maslacem 
dobro namazani kalup ža puding i kuha 1 sat u pari, 


Kaša cd čokolade (Chocolade-Koch) 


Uzme se 6 cijelih jaja, 18 dkg šećera, 4 tablice nibane čokolade, 
5 dkg maslaca i sve se u kotliću za snijeg izmiješa, ovaj metne u 
kipuću vodu i tako dugo lupa, dok masa ne postane gusta, Kad se 
kotlić izvadi iz vode primiješa se još 12 dkg najboljeg brašna, puni 
maslom kalup i kuha u pari 1 i četvrt sata. Kad se skine polije se 
sa cremom, 
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Kaša od lješnjaka (Haselnuss-Koch) 


Izmješa se pjenato 10 dkg maslaca sa 14 dkg šećera, doda & 
žumanjaka i još četvrt sata miješa. Tada se doda 2—3 dkg prosijanih 
mrvica od roščića umočenih u likeru, 2 dkg sitno izrezane kore od 
limuna i 14 dkg samljevenih lješnjaka i miješa, Konačno se pridoda 


snijeć od 5 bjelanjaka. Masa se metne u kalup za puding i kuha 


u pari 1 i četvrt sata, 
Kaša od badema sa čokoladom (Mandelkoch mit Chocolade) 


Izmješa se pjenato 5 dkg maslaca sa 14 dkg šećera i 5 žuma- 
njaka, 3 tablice ribane čokolade, 7 dk4 badema, 5 dkg mrvica od 
žemljičaka, To se dobro promiješa i konačno lagano miješa još čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka, Masa se metne u maslacem namazani kalup 
za puding, kuha se 1 i četvrt sata u pari i servira cremom od 
čokolade, 

Kaša od kajsija (Marillen-Koch) 


Pjenasto se izmješa 8 dkg maslaca sa 8 dkg šećera, 8 žumanjaka 
se pojedince primiješa. Zatim se doda 14 dkg pekmeza od kajsija 
i konačno se čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka lagano. primiješa. Tada 
se masa metne u maslacem dobro izmazani kalup za puding i kuha 
u pari 1 sat. Kad se skine prelije se razrijeđenim pekmezom; 


Kaša od oraha sa jabukama (Nusskoch mit Apfel) 


Načini se jednostavna smjesa. Ugrije se 5 dkg maslaca i doda 
8—10 dkg brašna, dobro se promiješa i kad se počne pjeniti prelije 
se sa 3 i pol dil topiog mlijeka i sve se skuha uz neprestano miješanje. 
Skuhano se dalje miješa, dok ne bude mlako. Tijesto se metne u 
zdjelu, primiješa 14 dkg šećera, mirisa po volji, zatim pojedince 
8 žumanjaka, konačno se polako primiješa čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka, baci u tijesto 2 šake oraha i isto toliko olupljenih krišaka 
od jabuka. Sve se dobro izmiješa, masa se metne u maslacem na- 
mazani kalup za puding i kuha 1 i četvrt sata u pari, 


Kaša od sira (Topfen-Koch) 


Pjenasto se izmiješa 6 dkg maslaca sa 12 dkg šećera, doda 5 
žumanjaka i miješa četvrt sata. Zatim se doda 6 dkg oljuštenih i 
samlivenih badema, 12 dkg pasiranog sira, 4 dkg grožđica, sve se 
dobro promiješa i konačno umiješa čvrsti sniješ od 5 bjelanjaka. 
Masa se metne u maslacem dobro izmazani kalup za puding i kuha 
u pari 1 i četvrt sata, : 
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2 Nakip od limuna (Zitronen-Autflauf) 
Jenasto se miješa 10 i pol dkg limunovog šećera sa 6 ž j 
sem žumanjaka 
E sata, Primiješa se sok od jednog limuna i konačno se polabi 
: “ a snijeg od 6 bjelanjaka, Duboka i u vatri stalna zdjela izmaže 
maslacem, masa u nju nagomila i eče pol sat dol Srijanoj 
pečenjari. Servira se sokom od Pri Pi sa s Zo ik os 


Nakip od parmezana (Parmesan-Auflauf) 

Pjenasto se izmiješa 14 dkg maslaca, Primiješa 8 žumanjaka i 
14 dkg ribanog Parmezanskog sira, malko soli, malko bibera i ko- 
naćno čvrsti snijeć od 8 bjelanjaka, Jedna zdjela koja podnosi 
vrućinu dobro se izmaže maslacem, masa nagomila i peče 15 min 
u dobro ugrijanoj pečenjari, : 

Pjenasta kaša (Sehaum-Koch) 

Miješa se 10—15 minuta 10 dkg pekmeza, 6 dkg sitnog šećera, 
sok od 1 limuna, zatim se primiješa polako čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka, Zdjela u vatri stalno se maže maslacem, masa u nju nagomila 
Poput brda i tako dugo peče, dok se ne stvori kožica, 

' Portugalski puding (Portugieser- Pudding) 
A. Pjenasto se izmiješa 10 dkg maslaca, doda 6 žumanjaka i 14 dkg 
šećera i miješa pol sata, Još se doda 4 žlice ruma, 5 dkg oljuštenih 
iu sitne Prutiće rezanih badema, 2 dkg limuna i isto toliko arancina, 
oboje izrezano u sitne kocke, 5 dkg Srožđica, 5 dkg oraha, korenčića 
po ukusu, te 10 dkg brašna i kad je sve dobro promiješano, miješa 
se još polako čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Masa se metne u dobro 
izmazani kalup za puding i kuha 1 i četvrt sata u pari, 

Puding od kruha 

d Izmiješa se pjenasto 14 dkg maslaca sa isto toliko šećera, doda 
5 žumanjaka i miješa pol sata, Konačno se doda 7 dkg ribanog crnog 
kruha, isto toliko samlivenih badema, bibera i slično već prema 
ukusu i kada je sve dobro promiješano, dodaje se čvrsti snijeg od 
5 bjelanjaka i kuha masu 1 sat u Pari u dobro maslacem oličenom 
kalupu za puding. 

Puding od čokolade (Ckocolade-Koch) 

1 Metne se 10 dkg maslaca u tiganju i isto toliko brašna sa 3 dI 
mlijeka i na vatri tako dugo miješa dok tijesto ne silazi sa tiganje. 
Sada se doda 10 dkg ribane čokolade i miješa dok tijesto ne postane 
mlako, Tada se umiješa 15 dkg šećera sa vanilijom, pojedince & 
žumanjaka, 1 žlica maslaca i krumpirovog brašna i konačno čvrsti 
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Masa se puni u maslacem namazani kalup 
14 i četvrt sata, zatim se skine i prelije 
kajsija ili sa cremom od čokolade. 


snijeg od 8 bjelanjaka. M 
od pudinga i kuha u pari : 
ili sa razrijeđenom marmeladom o aa 
Puding od mesa (Fleisch-Pudding) : k. 

injetine ili : ine i brzo ispeče, ohladi 1 

Usoli ol k6 svinjetine ili teletine i : e, ohlad 
pik +: pi za meso. Skuha se 12 i .. ugao 

| ij l i izrežu u tanke pločice. 
ali se ne smiju raspasti, ogule se i izrežu imi 

i i ž šću, krumpirove pločice 1 sa : 
za puding se dobro izmaže mašću, a a 
izmjenično u kalup slojevima naslaže poso'u pri, zak 
Tedi s 3 dl vrhnja, u kojemu su dobro izmiješana 3—4 cijela jaja, 
prelije i kuha u pari 1 i četvrt sata. ' 
Puding sa krupicom (Gries-Pudding) 

Ukuha se 12 dkg krupice u 6 dl mlijeka. Ako postane ete 
tada se protjera kroz stroj za meso. Dobro se izradi u dkg ai u 
i pomiješa sa 14 dkg šećera s vanilijom, 10 dkg ril ane čo .. 
DT dopjaja 3 dkg olupljenih i samlivenih badema di čvrsti .. 
od 6 bjelanjaka. Masa se meće u kalup za puding, kuha 1 sat u p 
i servira se sa toplom cremom od čokolade. . 

Puding od kave (Kaffee-Pudding) I ja. 

Izreže se u kocke .3 žemlje jedan dan stare, zatim se pret le 
sa crnom razrijeđenom kavom i 2—3 žlice mlijeka. * aa ia 
5 dkg maslaca učini se smjesa i pusti da ishladi, Sada se oke 
šećera pjenasto izmiješa sa 5 žumanjaka, tomu pe zA 
još 5 dkg badema rezanih u prutiće te snijeg od 5 bje anja a, Kalup 
se masom napuni i kuha 1 i četvrt sata u pari, Pm 
Pudin$ od kestenja (Kastanien-Pudding) 
maslaca sa il4 dkg šećera. Tomu se 
14 dkg kuhanih i pasiranih kestenja 
i konačno se lagano primiješa čvrsti snijeg od 4 bjelanjka. vima s 
puding izmaže se dobro maslacem, dno se ku a op Pe 

ženi ja, | ulije unutra i 1 i četvrt sata se kuna 
prženih kestenja, masa se u u a ao 
i Kada se puding skine, prelije se sa sosom oc a, k 
Mija od 14 pirea 3 dl vode, 14 dlig pasiranih kestenja i od 1 
komada vanilije. 4 | ' 
Puding od trešanja (Kirschen-Pudding).. 


. Pjenasto se izmješa 6 dkg 
pridoda pojedince 5 žumanjaka, 


Izrežu se na kočke 4 žemljičke s maslacem i preliju sa mlije-: 


kom. Pjenasto se izmiješa: 10 dkg maslaca, 14 dkg šećera, pojedince 
se doda 5 žumanjaka i izažete žemljičke tomu se primiješaju, zatim 
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korenčići po ukusu, čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka i konačno jedan 
tanjur trešanja bez koštica, Kalup za puding izmaže se dobro ma- 
slacem, napuni masom i kuha 1 i-četvrt sata u pari. po 

“Puding od badema (Mandel-Pudding) . 
Ovaj se puding priređuje kao i puding od lješnjaka. 
Puding od oraha (Nuss-Pudding) 
I ovaj se puding priređuje po receptu pudinga od lješnjaka, 
Puding od badema sa likerom (Mandel-Pudding mit Liquer) 

/  Pjenasto se izmješa 7 dkg maslaca, 14 dkg šećera i pojedince 5 
žumanjaka. Tada se prelije 1—2 žlice dobroga likera, masa se dobro 
izmiješa, još se doda 7 dkg oljuštenih i samlivenih badema, 4 komada 
prutića izrezanih u kocke i konačno čvrsti snijeg od 4 bjelanjka. 
Masa se metne u maslacem dobro namazani kalup za puding i kuha 
u. pari 1 sat. Žaje kai 
ka Puding sa vrhnjem (Rahm-Pudding) : 

Izmješa se 6. žumanjaka sa 14 dkg šećera, 3 i pol dl vrhnja se 

primiješa izmjenično sa 10 dkg brašna i konačno čvrsti snijeg od 6 

bjelanjaka, Masa se metne u maslacem dobro namazani kalup za 
puding sa poklopcem, koji se dobro zatvori, Kuha se 1 sat u kipućoj 
vodi, UTE: 

Haka, Puding od riže (Reis-Pudding) x" 

Ofuri se 14 dkg riže i mekano skuha u 6 dl mlijeka, a ako treba, 
dolije se još malko mlijeka, U jednoj zdjeli se pjenasto izmiješa 5 dkg 
maslaca sa 14 dkg šećera s vanilijom, doda 6 žumanjaka i miješa pol 

sata, Sada se doda topla riža, 5 dkg groždjica, isto toliko korinta i 3 
dkg sitno rezane kore od limuna, Sve se dobro izmiješa i konačno 
doda snijeg od 6 bjelanjaka, 

Puding od vanilije (Vanille-Pudding) 

' Ugrije se 14 dkg maslaca; doda 14 dkg brašna, pusti se da za- 
pjeni, ali da ne postane smeđe, prelije se i neprestano miješa sa pol 
litre toploga mlijeka, i miješa. se dalje dok tijesto ne bude glatko-i 
čvrsto, Tada se metne masa u stroj za meso i samelje, Zatim se 
metne tijesto u jednu zdjelu i primiješa 14 dkg šećera s .vanilijom. i 
8 žumanjaka, konačno čvrsti snijes od 8 bjelanjaka. Masa se metne 
u BI dobro oličeni kalup za puding i kuha u pari 1 i četvrt 
(< Puding sa vinom (Wein-Pudding).. iš 

Kuha se četvrt litre vina sa 10 dkg šećera, 2—3 karamfilja, ko- 
madićem slatke korice. Karamfilj se i slatka korica opet ukloni, a 


107 


iji I nih žemljičaka sa maslacem, 
osta: elije preko 12 dkg u kocke rezanih že . masla | 
i A pik i metne na hladno mjesto, doca se gdodekia 
šeć i pojedi žuma a se t pri- 
i 12 dkg šećera i pojedince 8 žumanjai 
ae jeni pi oba umiješa čvrsti snijeg od 6 pai 
penj maslacem .dobro namaže, masa se metne unutra i kuha 
i četvrt sata u pari. 
* Puding od limunade (Zitronade-Pudding) ' : 

U pol litre mlijeka dade se 5 dkg maslaca i ukuha toliko ring 
da nastane glatko tijesto. To se tako dugo na vatri miješa, dol : 
tijesto ne odljepljuje od posude, Kad se skine s vatre miješa se tijes o 
dok ne ohladi i onda umiješa 20 dkg šećera s vanilijom , I 

PB j je tij ij o, doda se polako čvrsti 
, žumanjaka, a kada je tijesto lijepo glatko, Xi 
mie. od 10 bjelanjaka, Zatim se tijesto razdijeli u dva dijela, goreg 
se na tri tablice čokolade oboji smedje, au drugi se u š . 
oraha i 5 dkg kockasti rezane kore od limuna. Dvije osobe neka 
tijesto metnu u maslacem dobro oličeni kalup za puding da polovica 
bude žuta, a polovica smeđa, Puding se 1 i četvrt sata kuha u pari, 
tada se skine i prelije sa razrijeđenim pekmezom od kajsija. 


Srebrna kaša (Silber-Koch) ' 
Pjenasto se izmiješa 10 dkg šećera sa 10 dkg maslaca, prid 
12 dkg pekmeza od kajsija i miješa četvrt ih ko " ' ei 
žumanjaka. Zatim se umiješa lagano čvrsti snijeg oc : a <. , 
Masu se metne u maslacem dobro namazani kalup i va E: 
pari. Kad se skine, prelije se razrijeđenim pekmezom od kajsija. 


DROPTINICE, GIBANICE I JELA OD RIŽE 
(SCHMARN, STRUDEL UND REISSPEISEN) 


Burgundski plošci (Burgunder-Schnitten) Ku 
Male žemljičke od prošloga dana se u dvoje nar mii 
opet sa marmeladom, Po volji umoče ise 1 minutu na oba stod s s. a 
u mlijeko, uvaljaju se u razlupano jaje, a zatim u pne od i: a 
čaka i peku u maslu, poredaju u zdjelu i preliju oslađenim i vru: 

i oj meće korjenčića. 2 ' 
ova sade se žemljičke, slijepe s marmeladom i umoče 1 mi- 
nutu na obadvije strane u vino, kako je gore spomenuto, golim u 
jaje i u mrvice od. žemljičaka uvaljaju i ispeku u maslu, Još me 
se posiplju šećerom i slatkom koricom te se po mogućnosti tople 
serviraju. i 
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Carske droptinice (Kaiser-Schmarn) 

Izmiješa se 6 dkg maslaca sa 12 dkg šećera s vanilijom, malko 
soli, 6 žumanjaka, 20 dkg brašna, 3 dl mlijeka, čvrsti snijeg od 4 bje- 
lanjka se dobro primiješa, U široku posudu metne se dosta masti i 
kad ova bude vruća ulije se masa i miješa se žlicom za droptinice 
dok ne bude lijepo pečeno. Sad se nagomila na ugrijanu zdjelu, po- 
siplje šećerom .od vanilije i grožđicama umočenim u rum i toplo 
servira. i 

Croquates-riža (Reis-Croquates) 

Ofuri se 25 dkg finije riže, opere se i ukuha u otprilike 7—8 dl 
mlijeka. Dok kuha mora se marljivo miješati, da ne prigori, Kad se 
ohladi primiješa se 14 dkg maslaca i isto toliko šećera sa mirisom od 
vanilije, 4 žumanjka i malko soli. Masa se namaže na jednu četvero- 
uglastu porculansku ploču, koja je namazana maslacem te pusti da 
se 1 sat hladi. Zatim se režu prutići dugački kao prsti, uvaljaju u 
prosijane mrvice od žemljičaka, načine oblici kobasice, peku se na 
maslu, te serviraju vrući, posuti šećerom od vanilije, 

Tijesto za gibanice (Strudelteig) 

Na dasku metni pol kg brašna i rukom primiješaj oko 5 dkg 
masti, U sredini napravi udubinu, u koju metni 1 čitavo jaje i sa 
mlakom vodom zamijesi glatko i fino tijesto, koje ne smije biti ni 
prečvrsto ni premekano, Izradi ga dobro, tako da ga rukom digneš 
i udariš njime na dasku dok ne dobije mjehure, Sada se tijesto pusti 
da pol sata miruje, a zatim se na stolu, koji je prekrit brašnom na- 
prašenim stolnjakom, kao nit tanko razvuče tako, da se tijesto, koje 
je bilo pokriveno toplom posudom, najprije drži objema šakama i 
tako pusti da visi. Tada se pusti da lagano spuže na stolnjak, na- 
maže perom zamočenim u mast i izvuče kao vlas tanko. Nakon taga 
se opet namaže, rubovi odrežu, posiplje nadjevom, ali trećina ostaje 
prazna, Tri strane se zarube tako, da se sa stolnjakom rubovi pre- 
bace. Rubovi se opet perom namažu i sad se Sibanica smota, Meće 
se u dobro zamašteni lim u obliku pravca ili puževe kućice, namaže 
žumanjkom, koji je u vrhnju izmiješan i peče krustavo u dobro ugri« 
janoj pečenjari, Servira se vruća, razrezana i posipana šećerom, 

Fina gibanica sa sirom (Feiner Topfen-Strudel) 

.Pjenasto se izmiješa 5 dkg maslaca sa 12 dkg šećera, dodaju 3 
žumanjka, 15 dkg pasiranog sira, ribana kora od 1 limuna, 6 dkg 
grožđica i toliko vrhnja da masa bude gusta tekućina (otprilike 3 dl). 
Masa se namaže na razvučeno tijesto, smota, metne u lim, još jedam- 
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put namaže ozgora maslacem ili vrhnjem, hrustavo peče i toplo 
servira, ; 
Gibanica sa jabukama (Apfel-Strudel) sl 
Kao vlas tanko razvučeno tijesto namaže se mašću, obloži jedno- 
lično sa 25 dkg jabuka rezanih sa nožem, kojim se režu vea - 
posiplje sa 25 dkg šećera i slatkom koricom, izribanom >. % 
limuna, 5 dkg mrvica od žemljičaka i sa 5 dkg samlivenih oraha, 
svije i ispeče. 
Gibanice sa jabukama na drugi način (Apfel-Strudel auf andere Art) 
Kad jabuke nijesu posve zrele, onda se taj recept jako prepo- 
ruča, Oguli se pol kg jabuka, ukloni se sredina sa sjemenkama i 
fino se izrežu. Sada se u posudu metne 25 dig kockastog šećera, 
jedna fino izrezana kora od limuna, 1 čaša vode i jabuke se. ukuhaju 
u pirć. Za kuhanja miješaj marljivo, osobito kada pirć počinje biti 
gust. Kad je pire gotov primiješaj jednu žlicu pekmeza od kajsija, 
6 dkg grožđica umočenih u rum i 6 dkg oljuštenih i samlivenih ba- 
dema, te namaži na tijesto. Dalji postupak vidi kod tijesta za gi- 
banice. | 
Gibanica sa čokoladom (Chocolade-Strudel) maa 
Od pol kg najboljeg brašna, jednog jajeta, mrvice soli, jedne 
žlice masti ili maslaca i od toliko mlake vode koliko brašno primi 
zamjesi se nježno i fino tijesto, dobro se izradi, razdijeli u dva 
dijela, oba se pokriju ugrijanom posudom i ostave pol sata na miru. 
Stol se pokrije stolnjakom, ovaj napraši brašnom, tijesto se namaže 
mašću ili rastopljenim maslacem te razvuče tanko kao papir, Ru- 
bovi se zatim odrežu, tijesto se još jedamput namaže rastopljenim 
maslacem, nadjev razdijeli, rubovi zarube t. j. preliju, smota se i 
peče svijetlo-žuto u maslacem dobro namazanom limu. Sada se giba- 
nica razreže, posiplje šećerom od vanilije i servira sa toplom cre- 
mom, ' . 
Nadjev za dva lista: 15 dkg čokolade se toliko u peče- 
njari ugrije, da se može utisnuti prstom. Tad se čokolada sa io dkg 
maslaca pjenasto izmiješa, doda 20 dkg stučenog šećera, 8 žuma- 
njaka, 10 dkg olupljenih i samlivenih badema, 8 dkg u mlijeku raz- 
mekšanih i izažetih žemljičaka sa maslacem i konačno čvrsti snijeg 
od 8 bjelanjaka. Sve se dobro promiješa i sa nožem jednolično na- 
maže. : a 
Crema. Pol litre mlijeka, 15 dkg stučenog šećera, 6 cijelih 
jaja, 12 dkg ribane čokolade promiješa se u kotlu za snijeg. Kotlić 
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se metne na vatru u kipuću vodu, masa se u kotliću tako dugo lupa, 
dok crema ne bude gusta kao vrhnje. Ova crema se toplo servira, 


Gibanica sa mesom (Fleisch-Strudel) 

Tanko razvučeno tijesto namaže se sa nadjevom od mesa, ali 
četvrti dio mora ostati prazan i samo mašću namazan; tijesto se 
smota i hrustavo ispeče, 

Nadjevodmesa: Četvrt kg svinjetine ili sočne govedine od 
»Lungenbraten-a« samelje se mašinom za meso i peče ma prženom 
crvenom luku; dodaj tomu fino rezanih vrganja ili šampiona, 1 žlicu 
sredine od jabučica, potrebnu sol, paprike, bibera, majorana, a kada 
je meso posve mekano, dolij 2—3 dl vrhnja, pusti da još malko peče 
i onda metni nadjev da ohladi, 

Gibanica sa bademima (Mandel-Strudel) 

Tanko razvučeno tijesto pokaplje se mašću ili rastopljenim ma- 
slacem, namaže nadjevom, smota, hrustavo peče kod dobre vatre, 
posiplje šećerom i vruće servira, 3 

Nadjev: 6 dkg mrvica od žemljičaka prelije se vinom, 4 žu- 
manjka sa 12 dkg šećera miješa se 10 minuta i pomiješa sa spome- 
nutim mrvicama od žemljičaka, lupinom od limuna, 6 dkg olupljenih 
i samlivenih badema i konačno čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, 

Gibanica obična sa krupicom (Gries-Strudel, gewčhnlich) 

15 dkg krupice prži se na masti ili maslacu, posoli, prelije vo- 
dom i kada je krupica dobro nabubrila, metne se da ohladi, Tada 
se posiplje na tanko razvučeno i dobro namašteno tijesto. Tijesto 
se smota i sa nožem reže u 6—7 velikih komada, koji se kao va- 
ljušci kuhaju u slanoj vodi, zatim mamaste i serviraju kupusu ili 
mesu sa umakom od divljači, 

Gibanica sa krupicom (Gries-Strudel) : 

Pjenasto se izmješa 10 dkg maslaca sa 14 dkg šećera od vanilije, 
dodaj 3 žumanjka, 14 dkg krupice kuhane u mlijeku, 5 dkg groždjica, 
snijeg od 2 bjelanjka i dva dl vrhnja. Ova masa namaže se na tanko 
razvučeno tijesto, koje se zatim smota i hrustavo peče, Toj gibanici 
se može servirati crema od vanilije, ' 

Gibanica sa kavom (Kaffee-Strudel) 

Izmješa sa 10 dkg maslaca sa 15 dkg šećera, zatim se dodaju 4 
žumanjka, 4 žlice slatkog skorupa, 2 žlice jake crne kave, sve dobro 
pomiješaj i konačno primiješaj čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, Masa se 
namaže kao vlas razvučeno tijesto, koje se zatim smota i hrustavo 
peče, Servira se sa cremom od kave.' 
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Gibanica sa trešnjama (Kirschen-Strudel) 
Na tanko razvučeno tijesto, koje je dobro namazano mašću, sipa 
se pol litre trešanja bez koštica, 12 dkg šećera i cimeta, 5 dkg samli- 
venih oraha isto toliko mrvica od žemljičaka, koje se najprije mo- 
raju prosijati; tijesto se smota, hrustavo ispeče i vruće servira, 


Gibanica sa kupusom (Kraut-Strudel) 

Jedna glavica kupusa se izriba, slabo zasoli i poslije jednog sata 
dobro izažme, U posudu se metne dosta masti, 1 žlica šećera, 1 sitno 
izrezani luk i u isto vrijeme kupus, Sada se posiplje paprikom i bi- 
berom i prži mješajući marljivo, dok kupus ne bude svjetlo žut, Met- 
ne se pola sata hladiti, zatim sipa na razvučeno tijesto. Dalje se 
postupa kao i kod ostalih, 

Gibanica sa korabom (Kohlrabi-Strudel) 
Mlade kolorabe, koje još nijesu drvenaste ogule se, ribaju i za- 
sole. Ostalo kao kod gibanice sa kupusom. 


Gibanica sa orasima (Nuss-Strudel) 
Dobro razvučeno tijesto bogato se namaže mašću i posiplje sa 
12 i pol dkg oraha, 3—4 dkg mrvica, 6 dkg groždjica, 12 i pol dkg 
šećera i 2—3 žlice slatkog skorupa ili razrijedjene marmelade od 
kajsija. Zatim se smota i hrustavo peče, 


Gibanica sa orasima i medom, (Nuss-Strudel mit Honig) 

U zdjelu se metne nekoliko žlica gušćje masti, isto toliko meda, 5 
dkg prosijanih mrvica od žemljičaka, 12 dkg samlivenih oraha, 6 dkg 
groždjica, malko fino izrezane limunove lupine, malko cimeta i ka- 
ramfila 5 dkg limunade izrezane u sitne kocke, jednu žlicu marme- 
lade, Ovaj nadjev namaže se na tanko razvučeno tijesto. Ostalo vidi 
kod tijesta za gibanice, 

Gibanica sa orasima i ukuhanim višnjama  (Nuss-Strudel mit  einge- 
. kochten Weichseln) 

Uzme se 3 žlice u šećeru ukuhanih višanja, 2—3 dl vrhnja, 12 
dkg samlivenih oraha, 5 dkg mrvica od žemljičaka, malko izribane 
limunove lupine i 6—8 dkg šećera, Sve se dobro promiješa i namaže 
na fino razvučeno tijesto, koje se zatim smota i hrustavo peče. 

Gibanica sa višnjama (Weichsel-Strudel) 
. (Civa gibanica priredjuje se isto tako kao i gibanica sa trešnjama, 
samo se dodaje više šećera, pošto su višnje kisele, 
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Gibanica sa šljivama (Zwetschken-Strudel) 


Iz šljiva se izvade koštice i protjeraju kroz stroj za meso. Ostalo 
se sve priredjuje kao i kod gibanica sa trešnjama. 


Krpice sa sirom (Topfen-Nockerl) 

 Izmješa se 5 dkg maslaca, doda 4 cijela jaja i četvrt kilograma 
pasiranog sira, šećera i soli po volji, 4—5 žlica prosijanih mrvica od 
žemljičaka, toliko da tijesto zajedno drži i 1 žlica brašna. Sve se 
dobro promiješa, da bude glatko i ponešto čvrsto tijesto, Krpice se 
ukuhaju u slanoj vodi, Kada krpice plivaju na vodi izvadi ih se i 
metne u maslacem namazanu zdjelu, koja podnaša toplinu. Sada se 
4 žumanjka razmiješaju u 3 dl vrhnja i prelije zdjela. Čvrsti i osla- 
djeni snijeg od 4 bjelanjka metne se na sadržaj zdjele kao brdo, a 
Zdjela se metne četvrt sata u pečenjaru. 


Obična gibanica sa sirom (Topfen-Strudel, gewGhnlicher) 
l Tijesto se tanko razvije, dobro namaže mašću ili maslacem, po- 
siplje sa pasiranim i osoljenim sirom, Tada se pokaplje masnim 
vrhnjem, Tijesto se smota i opet namaže maslacem i vrhnjem te hru- 
stavo peče kao i sve ostale gibanice, tako se i ova vruća servira. 


Omeleta (Omelette) 


.. Izmješa se jedan žumanjak sa žlicom stucanog šećera, doda 1 
žlica brašna i isto toliko skorupa, dobro se promiješa i konačno la- 
Šano primiješa čvrsti snijeg od 1 bjelanjka, Sada se ugrije mast ili 
maslac u limu za omelete i onda se ulije polovica tijesta u lim koji 
se zatim metne u pečenjaru na 5 minuta. Kad je tijesto postalo malko 


. čvrsto, obloži se sirom ili oguljenim ili u pari kuhanim voćem, prelije 


preostalim tijestom, pusti da se lijepo smedje ispeče i servira vruće 
Posuto šećerom od vanilije, 

Sa šunkom: Ako hoćemo omelete prirediti sa fino isječenom 
šunkom, tada se ne meće šećer u tijesto. Ako nećemo omeletu ser- 
virati za čaj nego za ručak i večeru, onda se masa priredjuje od to- 
liko jaja koliko imade osoba. Tijesto se metne u lim, koji je dobro 
namazan maslacem i peče u pečenjari, koja odozgo daje dobro to- 
plinu pola sata. Zatim se omeleta izvadi, na dasku razreže u dva 
jednaka dijela, jedan se namaže marmeladom, drugi metne odozgo, 
režu lijepe kocke, koje se posiplju šećerom od vanilije i vruće ser- 
viraju, Ugle. | 
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Piodovi u vinskom tijestu (Friichte im Weinteig) 

Iz krušaka, jabuka, kajsija, breskva i šljiva izvade se košice 
Voće se oguli, umoči u vinsko tijesto i peče u maslu, Još vruće po- 
siplje se šećerom. Odmah se servira, 

Vinsko tijesto: 3 cijela jaja, jedna žlica šećera, malko soli 
i 31 pol dl mlijeka promiješa se sa toliko brašna, da dade gusto te- 
kuće tijesto, 

Plošci od riže (Reis-Schnitten) 

Skuha se mekano u mlijeku 14 dkg ofurene riže, zatim se namaže 
na porculansku ploču da ohladi. Kada se ohladi reže se u kocke, 
uvalja u jaje i u mrvice od žemljičaka te peče na maslu, Sada se 
plošci metnu u zdjelu koja podnosi toplinu i preliju masom od 4 
žumanjka, četvrt litre vrhnja i 10 dkg šećera s vanilijom, te metnu 
na četvrt sata u pečenjaru. 

Ili: Riža se namaže, izreže, uvalja, ispeče, te svaka druga kocka 
namaže marmeladom, dvije i dvije slijepe, posiplju šećerom od va- 
nilije i vruće serviraju. 

Pšuti (Pschutti) 

Od 25 dkg brašna, malko soli, 6 dkg šećera, dva žumanjka, sni- 
jega od 2 bjelanjka i toliko mlijeka koliko brašno primi, načini se 
nešto gušće tijesto, umiješa 8 jabuka srednje veličine, koje su rezane 
kao kocke ili u niti i 3 dkg grožđica. Od tog tijesta se žlicom meću 
krpice u vruću mast, ispeku, posiplju šećerom od cimeta i vruće 
serviraju, 

Radecki riža (Radetzky-Reis) 

Oluri se 30 dkg karolinske riže, opere, prži na maslacu, prelije 
vodom i skuha. Kada je već mekana, ne smije se više miješati, da 
zrna ostanu čitava. Međutim se pusti da se raziđe 15 dkg sitnog 
šećera na peći, a kad ovaj bude svjetlo smeđ, prelije se sa 3 žlice 
kipuće vode. Kada je karamel raskuhan prelije se preko riže, koja. 
se još malo pusti da peče u pečenjari, a zatim neka ohladi, Sada. 
dodaj još sok od limuna i naranče te čašicu ruma i komadić ljupine 
od limuna, Zdjela koja podnosi vrućinu izmaže se maslacem, riža 
nagomila u nju kao brdo, tako da se unutra stave dva sloja marme- 
lade, sve se prelije sa španjolskim tijestom od 4—5 bjelanjaka i 20 
dkg šećera i pusti da se žuto ispeče. 

Riža u mlijeku (Milch-Reis) 

Karolinska riža se ofuri i četvrt kg iste se ukuha u 1 litru mli- 

jeka, Kad je riža mekana, doda se soli i šećera po ukusu. Zatim se 
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riža nagomila na zdjelu i posiplje šećerom ili cimetom ili ribanomi 
čokoladom, koja je promiješana šećerom, 

Ili: Posipa se rižu stucanim šećerom, koji se isprži užarenom 
lopaticom. 


Roščići od šunke (Schinken-Kipferl) 
Od 14 dkg kuhanih i izgnječenih krumpira, isto toliko brašna, 
5 dkg masti, malko. soli, jednog cijelog jajeta načini se na daski tije- 
sto, tanko izvalja, reže u četvorine, obloži sa faširanom šunkom, 
smota u roščiće, peče na maslu i vruće servira. 


' Faširana šunka; 10 dkg šunke se fino isječe i pomiješa 
jednim žumanjkom. 


Ružini uštipci (Rosen-Krapfen) 


Od 2 cijela jajeta, 2 žumanjka, 2 žlice vrhnja, 2 žlice stucanog 
šećera, 1 žlice ruma, malko soli i toliko brašna koliko masa primi, 
otprilike pol kg, načini se glatko i nježno tijesto i izvalja debelo 
kao hrbat od noža te izbodu sa kalupom za uštipke ploštice, koje se 
još sa nožem na rubu 4 puta razrežu, svaka namaže u sredini bjelanj- 
kom, po tri se metne jedna na drugu i pritisnu prstom. Kad je masi 
vruća, metnu se te ruže unutra i pokriju. Kad su na jednoj strani 
dobile boju, ukloni se poklopac i puste da i na drugoj strani dobiju 
svijetlo smeđu boju, Kad se druge metnu u mast, tad se opet pokriju 
dok samo pod poklopcem nabreknu. Kad su sve Gotove, posiplju se 
još vruće šećerom od vanilije, u sredinu metne malko marmelade, 
jer tako izgledaju vrlo tečne, ali se s njima ipak još malko marme- 
lade posebno servira. ' 


Salzburške krpice (Salzburger-Nockerl) 


Od pol litre mlijeka, četvrt litre brašna i 5 dkg maslaca priredi 
se tijesto i tuče na peći tako dugo, dok se tijesto ne samo odlijepi 
od posude nego i od kuhače, Tada se tijesto skine s vatre i miješa 
dok ne bude samo mlako, tad se doda 10 dkg šećera, 2 cijela jaja, 
3 žumanjka, tijesto se dobro promiješa i ukuha u jednoj litri osla- 
đenog mlijeka male krpice, Ove neka se dobro kuhaju, pokrij ih i 
potresi više puta posudu, da se ne slegnu. Zatim se izvade sa jami- 
častom žlicom i metnu u zdjelu koja podnosi toplinu, Doda se nešto 
mlakog mlijeka, 3 cijela jaja i ako je potrebno nešto šećera i u 
kotliću koji se nalazio u vodi tuče se crema. Kad je ova gotova i 
skinuta s vatre, primiješa se još snijeg od 2 bjelanjka i to prelije 
preko krpica, Posiplje se još jednom šakom lisnato rezanih badema 
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i metne na 10—15 minuta u pečenjarku. Krpice ne smiju dugo stajati, 
zato se crema mora brzo načiniti, bo dil doje 
Snježne grudice, ispečene (Schneeballen, ausgebacken) . 


Od 30 dkg brašna, 5 žumanjaka, soli i korenčića, po ukusu, jedne 
žlice šećera i toliko vina koliko tijesto primi, zamijesi se glatko i 
nježno tijesto, tanko izvalja i sa kotačićem se izrežu 2 cm široki 
prutići. Prutići se smotaju zajedno, u obliku puževe. kućice metnu d 
pripadni kalup koji je okrugao kao kugla i peku u maslu. Još vrući 
posiplju se šećerom od cimeta i servira se. sa marmeladom, 


Supita, srpska tjestenina (Supita, serbische Mehlspeise) 

Sa 5 dkg stučenog šećera i nešto soli dobro se promiješa tri 
cijela jaja. Sada se doliju 2 kavske žlice mlijeka i 30 dkg brašna, 
načini dobro tijesto, i prilije još toliko mlijeka, da bude tijesto nešto 
gušće od tijesta za ljevanice. Sada se lim dobro izmaže mašću, tijesto 
ulije u lim, ali sasvim tanko, Za to se uzima po mogućnosti što veći 
lim, jer ako je tijesto deblje od pol cm ostaje slaninasto, Supita se 
peče 25—30 minuta. Kad počinje dobivati mjehure, ali dok je još 
bez boje, posiplje se sa 6—8 dkg stučenog šećera i prelije žlicom 
3—4 dl vrhnja. To se ostavi da se još 10—15 minuta peče, a tad 
se izreže supita u kocke i vruća servira, 


Šarlota sa jabukama (Apfel-Charlotte) 


Ogule se dobre kisele jabuke, sredina sa sjemenkama se izvadi 
te umoči najprije u vino, a tada uvalja u brašno i peče u maslu, 
Tada se maslacem izmaže glatki kalup i obloži plošcima od biskvita 
tako, da po dvije ploške budu sa marmeladom slijepljene i jedan red 
ploška od dvopeka i jedan red jabuka, na to se nadolije prema tome 
u koliko je kalup pun, masa od skorupa, žumanjka i šećera, ali samo 
toliko da bude pokrit gornji sloj, zatim se metne u dobro ugrijanu 
pečenjaru i peče. Prema ukusu može se k tomu servirati crema, ili 
šado, Može se upotrebiti i drugo voće na pr, breske i kajsije, 


Šarlota od žemljičaka (Semmel-Charlotte) 


Izreže se lisnato 6 žemljičaka s maslacem, peku se u maslu i 
onda dva po dva komada slijepe zajedno s marmeladom po volji. 
Zatim se to metne na zdjelu, koja podnosi vrućinu, polije sa 2—3 dl 
oslađenog dobrog vina naštrcanog gore kao mrežu španjolskog tije- 
sta, Zdjela se tako dugo ostavi u pečenjari dok španjolsko tijesto ne 
postane žuto. Servira se zdjela brzo, omotana sa servietom. | 
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Droptinice od badema (Mandel-Schmarn) 

Pjenasto .se izmiješa 12 dkg maslaca, doda 10 dkg šećera, 5 dkg 
oljuštenih i samlivenih badema, 6 žumanjaka i miješa četvrt sata. 
Zatim se lagano primiješa 15 dkg brašna i lagano nadolieva pol 
litre mlijeka i konačno se dodaje polako čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka. Sada se u posudi ugrije mast ili maslac, tijesto ulile sa žlicom 
izmiješa i raskida dok ne bude glatko i hrustavo. Posiplje se šeće- 
rom od vanilije i servira dok je još vruće. 

Droptinice od krupice (Gries-Schmarn) 

Ukuha se četvrt kg krupice u tri četvrt litre mlijeka, a kad se 
napola ohladi, doda se malo soli, 14 dkg šećera i 5 cijelih jaja, Sve 
se dobro promiješa, masu metne u široku posudu u kojoj se nalazi 
ugrijana mast i marljivo miješa sa žlicom za droptinice (šmarn), Kad 
je masa pečena, metne ju se u zdjelu i posiplje šećerom od vanilije 
i groždjicama, |: 
nek kog Droptinice od roščića (Kipferl-Schmarn) 

Roščići sa maslacem razrežu se i preliju sa toliko mlijeka koliko 
mogu upiti, po prilici 10 komada razrezanih roščića prelije se sa pol 
litre mlijeka, Tada se doda malo soli, 2—3 žlice šećera, ali ne pre- 
više, jer tada tijesto lako prigori, Doda se još 5—6 cijelih jaja, sve 
dobro promiješa, peče na vrućoj masti i miješa žlicom. Prije servi- 
ranja pospe se dobro šećerom od vanilije i grožđicama i servira 
k tomu marmeladu, 

' Štrcana tjestenina (Gespritzte Mehlspeisen) 

Od pol litre mlijeka, 5 dkg maslaca i 25 dkg brašna skuha se 
na vatri tijesto i tako dugo miješa, dok ne siđe sa žlice kao i sa 
posude, Kad se skine s vatre doda se 7 dkg šećera, pusti da napola 
ohladi, a zatim primiješa pojedince 6 žumanjaka. Kad je tijesto do- 
bro glatko, metne ga se u pripadnu štrcaljku, istisne 5 cm duge ko- 
made, ovi odrežu nožem umočenim u mast, metne u vrelu mast i 
peku svijetlo smeđe, Još vreli posiplju se šećerom i cimetom i ser- 
viraju sa marmeladom, 

Tirolska gibanica (Tiroler-Strudel) 

Izmiješa se 6 dkg maslaca i primiješaju se 3 žumanjka i 12 dkg 
šećera, Zatim 2 komada ribanih licitarskih kolača, slatko korice, 
karamfila, 5 dkg fino rezanih smokava, 10 dkg samlivenih oraha, 
5 dkg grožđica ili korinta, 2 dl vrhnja i čvrsti snijeg od 3 bjelanjka, 
Sve se dobro izmiješa i namaže na tanko razvučeno tijesto, Ostalo 
vidi kod tijesta za gibanice, 
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Zemljičke nadjevene (Semmeln, gefillt) 

Malenim mliječnim žemljičkama odreže se dno, izbuši i ispuni 
nadjevom. Dno se opet metne na mjesto i nadjevene žemljičke 'se 
metnu u lim, koji je dobro namazan maslacem, Zatim se pomažu 
rastopljenim maslacem, metnu na 10 do 15 minuta u dobro ugri- 
janu pečenjaru te vruće serviraju, 

Nadjev od 12 žemljičaka: Protjeraj kroz stroj za 
meso 4 dkg šunke ili ostatka od pečenica, zatim prži 5 minuta na 
masti, prelije sa 2—3 dl vrhnja i kad se ovaj napola raskuha, puni 
se time žemljičke. 


Djavolske pilule (Teufels-Pilen) 


U lim metni 7 dkg maslaca, 25 dkg brašna; dobro promiješaj 
i kad se pjeni, prelij sa pol litre mlakog mlijeka i skuhaj glatko 
tijesto. Kad je tijesto napola ohladjeno, primiješaj 10 dkg šećera, 
4 žumanjka, 2 cijela jaja, malo soli, načini sa masnom rukom 
sploštene kuglice, peći ih u maslu, svaku uvaljaj u ribanu čoko- 
ladu, koja je pomiješana sa šećerom, Serviraj vruće sa marme- 
ladom, : 


TORTE (TORTEN) 
Aladarova torta (Aladar-Torte) - 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka primiješa se 14 dkg sitnog še- 
ćera i 14 dkg nabubrenih ogćuljenih i u prutiće rezanih badema. 
Tri kalupa za torte oblože se na dnu oblatama, masa metne odo- 
zgora i peče u slabo ugrijanoj pečenjari. Kad. se ohladi, namaže 
se svaki list sa pikantnom cremom, te metne jedan na drugi 
I najgornji list se namaže cremom te posiplje sa bademima reza- 
nim u prutiće i torta metne da se ohladi, 

Crema: U kotlić za snijeg metnu se 4 žumanjka, 2 cijela 
jaja, sok od 2 limuna, 14 dkg šećera i čašica za liker, ruma. Kotlić 
se metne u kipuću vodu i sadržaj tuče pjenilnicom tako dugo, 
dok masa ne postane gusta. Kad se ohladi, doda se masi još 20 
dkg izmiješanog čajnog maslaca. 


Andrassyjeva torta (Andrassy-Torte) 


! Od 14 dkg oljuštenih i prutićasto rezanih badema i 14 dk€ 
sitnog šećera načini se tijesto koje se jednako razdijeli na dva 
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jednako velika kalupa, tijesto pritisne limunom da bude svuda 
jednolično glatko, To se mora brzo obaviti dok se masa ne skruti, 
Tada se ispeče biskvit na 3 kalupa od jedne mase načinjene od 
14 dkg šećera, 10 dkg maslaca i 4 jaja. Sad se priredi cremu od 
14 dkg maslaca, isto toliko šećera, ugrijane čokolade i 5 tvrdo 
kuhanih žumanjaka, te stavi, da se pol sata hladi. Tada se crema 
složi kako slijedi: Najprije biskvit, ovaj se tanko namaže cremom, 
zatim list od gore spomenute mase i ovaj se namaže  ocremom, 
zatim opet dolazi biskvit pa crema, grilage te opet crema i ko- 
načno treći biskvit. Torta se prevuče ocaklinom od čokolade ili 
punča, Mjesto biskvita mogu se uzeti i karlobadski listovi, ali 
biskvit je bolji. 
Bismarckova torta (Bismarck-Torte) 

Od 10 dkg sitnog šećera, 4 žumanjka i 2 cijela jaja lupanjem 
se načini topla biskvitna masa, tako da se sastavine metnu u 
kotlić za snijeg, ovaj u kipuću vodu i sadržaj sa pjenilnicom tako 
dugo lupa, dok masa ne bude gusta kao crema. Kad je to gotovo, 
ukloni se pjenilnica i uzme kuhača te primiješa 10 dkg finog 
brašna i 6 dkg rastopljenog (pjena se skine) maslaca. Masu peci 
u dva kalupa, koja su izmazana maslacem, 

Od 14 dkg maslaca i toliko brašna načini se tijesto najfinije 
vrsti (vidi tortu sa kajsijama), pet puta izvaljaj te izreži tri lista, 
koja su malko veća od rabljenih kalupa, jer se kod pečenja nešto 
skupe i postanu manji, Listovi se peku pri uvećanoj toplini, Kad 
se biskvit ohladi, razreži svaki list u dvoje sa oštrim nožem, te 
ova 4 komada biskvita i ona 3 čitava lista slijepi sa cremom od 
vanilije ili kojom drugom cremom, tako da najdonji i najgornji 
list bude od biskv.ća, Kad je torta već mekoliko sati stajala u 
ledu, prevuče se ocaklinom od čokolade, te servira sa osladjenim 
i stučenim skorupom, 


Bečka torta (Wiener-Torte) 


Pjenasto se izmješa 14 dkg slatkog maslaca sa 12 dlag šećera 
od vanilije, te se pojedince dodaju 2 žumanjka i 2 cijela jaja, te 
se nakon svakog jajeta nekoliko minuta miješa. Poslije pol sata 
otprilike primiješa se 14 dkg finog brašna. Masa se peče u 4 jed- 
naka kalupa, koja su dobro namazana maslacem, Kad se listovi 
ohlade, namaže se svaki sa marmeladom, postavi jedan na drugi, 
sa strane izjednači, Torta se prevuče ocaklinom od punča, a kad 
je ova napola suha namjesti se vijenac od šećernog voća, 
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Bračni kolač (Ehestands-Kuchen) 

10 žumanjaka izmiješaju se u zdjeli i doda četvrt kg šećera 

14 dkg slatkih i 4 dkg gorkih badema, sok i ljupine od 1 limuna, 

21 dkg finog brašna i konačno čvrsti snijeg od 10 bjelanjaka, Sve 

se dobro izmiješa i masu ispeče, M 
Kakao torta (Cacao-Torte) 

j to se izmješa 14 dkg sitnog šećera sa 1 cijelim jajetom 
i4 plina +. Tomu se doda 14 dkg samljevenih badema, 7 dkg 
praška od kakao-a, 7 dkg rastopljenog maslaca i čvrsti snije$ iz- 
mjenično sa 7 dkg brašna. Kalup za torte izmaže se maslacem, 
napuni masom i polagano peče. Kad se ohladi, prelije se ocaklinom 

a, ' 
= Sa ilaa od kakao-a: Isprede se 8 dkg šećera sa 4 
žlice vode, kuha sa 2 dkg maslaca i 3 dkg praška od kakao-a. 
Kad ocaklina postane tako gusta, da kapljica od nje na tanjuru 
ostane stajati kao zrnce, skine se s vatre, miješa, dok ne bude 
mlaka i prelije preko torte, 
Caramel torta sa cremom (Caramel-Torte mit Creme) 


20 dkg olupljenih i krupno isječenih badema tako dugo se 


miješa u jednoj posudi na vatri sa 10 dkg stucanog šećera, dok 
se šećer.ne počne taliti, ali smedj ne smije postati. Sada se masa 
namaže na plosnatu zdjelu koja je izmazana maslacem, a kad se 
ohladi samelje u mlinčiću. 15 dkg šećera od vanilije se pjenasto 
izmiješa sa 8 žumanjaka, pridomješaju spomenuti bademi (ostavi 
oiprilike 5 dkg ovih za cremu), 6 dkg brašna i miješa četvrt sata, 
zatim doda lagano 15 dkg rastopljenog i bez pjene maslaca i ko- 
načno čvrsti sniješ od 6 bjelanjaka. Od te mase se u kalupima, 
koji su izmazani maslacem, ispeku 4—6 listova, koji se, kad se 
ohlade, namažu cremom i postave jedan na drugi. Najgornji se 
samo list prelije rastaljenim šećerom (caramel) i sa velikim no- 
žem, umočenim najprije u hladnu vodu, razreže u 16 dijelova i 
tako metne na ostale, I stranice se namažu cremom, te se čitava 
torta postavi na nekoliko sati u led, PR ' 
Crema: Od 4 cijela jaja, 14 dkg šećera, 5 dkg prženih ba 
dema skuha se u vodi crema. Kad se ova ohladi, promiješa se 
sa 14 dkg finog maslaca. ' 
' i Caramel-torta (Caramel-Torte) 
5 dkg oljuštenih i krupno isječenih badema sprže se sa isto toliko 
stucanog šećera, Kad je šećer rastaljen, metne se masa na tanjur, 
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koji je izmazan maslacem, a kad se posve rashladi, samelje u mašini. 
Pol sata miješa se 15 dkg šećera sa 2 cijela jaja i 6 žumanjaka. 
Zatim se primiješa 10 dkg oljuštenih i samljevenih badema, spomenuti 
Prženi bademi, 15 dkg rastopljenog maslaca, 6 dkg brašna i konačno 
čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Sve se dobro promiješa i peče u kalupu 
za torte, Kad se torta ohladi prelije se cremom od caramela. 


Croque en Bouche torta (Croque en Bouche-Torte) ' 

Pol kg marona skuha se, razreže i vruće kroz sito pojedince 
Pasira, 21 dkg pasiranih marona promiješa se sa 21 dkg šećera od 
vanilije, a ako tijesto ne će da drži, doda se još pol bjelanjka, Sada 
se od pire-a isformiraju kesteni, te puste da nekoliko sati suše. 
Zatim se od 30 dkg šećera i 1 i Pol dl vode skuha gusta kaša, te se 
svaki kesten nabode na čačkalicu, umoči brzo unutra i načini dvo- 
ili troredni vijenac u maslacu dobro mazanom kalupu za torte. Kad 
je vijenac u kalupu postao čvrst, skine se pažljivo obruč i metne 
vijenac zajedno sa dnom na ploču, unutrašnji prostor vijenca sa 
oslađenom pjenom od skorupa ispuni i nagomilaj kao brdo, U jednom 
limu sa držalom rastali 28 dkg stucanog šećera na vatri, ali pazi 
da ne posmeđi, Zatim zapredi sa pjenilnicom na maslacem namazani 
štapić, koji se mora neprestano okretati, tako da nastane bouquet 
koji se položi na snijeg. Torta se meće u led. 

Engleski božićni kolač (Christmas-mince-pie, Englischer Weihnachts- 
Kuchen. Original-Rezept) 

Četvrt kg brašna, 4 žumanjka, 5 dkg šećera, malo soli i 15 dkg 
maslaca zamijesi se s vrhnjem u fino i nježno tijesto, koje se izvalja 
i položi u kalup, zatim se metne na tijesto nadjev, rubovima koji 
vise preko pokrije, Peče se kod umjerene vatre. 

Nadjev(mincem eat): 12 dkg grožđica, isto toliko korinta, 
5 dkg fino izrezane citronade, četvrt kg olupljenih i ribanih jabuka, | 
malo slatke korice, karamfilja i macesovog cvijeta, 10 dkg fino istru- 
gane goveđe moždine ili maslaca se metne u zdjelu, posiplje sa 
12 dkg šećera i doda 1 čašica za liker ruma i araka, 1 čaša dobrog 
vina i konačno 10 dkg$ prutičasto rezanih badema. Sve se dobro 
Promiješa i zatim upotrebi, 

Na Crnac u košulji (Mohr im Hemd) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 6 žumanjaka, 21 dkg 
sitnog šećera, 6 dkg brašna od riže i 15 dkg najboljeg brašna. Sada 
izmaži kotlić za snijeg maslacem, masu metni unutra i peci svijetlo 
žuto, Kad se ohladi, načini se dobivena polukugla šupljom, prevuče 
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ocaklinom od čokolade i pusti da ova osuši. Zatim se stuče čvrsti 
sniješ od 7 dl skorupa, osladi ga se sa malo šećera od vanilije, 
napuni njime polukuglu, koju se metne na jednu zdjelu, garnira sa 
stučenim skorupom i brzo servira. 

Ocaklina od čokolade: 8 dkg u pečenjari omekšane 
čokolade i 8 dkg šećera zapređenog sa 4 žlice vode kuha se nepre- 
stano miješajući dok se na površini ne stvori kožica, Tada se doda 
malko maslaca u veličini lješnjaka i ocaklina je gotova. 


Deak Franjina torta (Deak-Ferencz-Torte) 

Pjenasto se izmiješa 14 dk$ maslaca, te doda 17 dkg šećera, 
12 i pol dkg oljupljenih samljevenih badema i čvrsti snijeg od 7 
bjelanjaka, Zatim se doda još 3 dkg grožđica, 5 dkg kockasto rezanog 
šećernog voća, 2 dkg sira od dunja, također kockasto rezano i 
14 dkg finog brašna. Kalup za torte se izmaže maslacem, obloži 
oblatama, masom napuni i peče polagano kod umjerene vatre, jef 
ova torta mora bijelom ostati. Kad je torta dobila tanku koru, pokrije 
se papirom i peče lagano dalje. 

Ocaklina: 15 dkg sitnog šećena se promiješa sa jednom žlicom 
ruma, isto toliko soka od limuna i sa 1—2 žlice kipuće vode i time 
prelije torta, Što sa strane ocuri, to se sa jednim desertnim nožem 
umočenim u vruću vodu glatko razmaže. 


Dobosova torta (Dobos-Torte) 

7 dkg maslaca miješa se, dok se ne stvori pjena .i pojedince se 
primiješa 14 dkg sitnog šećera i 8 žumanjaka. Poslije polsatnoga 
miješanja doda se 14 dkg najboljeg brašna izmjenice sa čvrstim 
snijegom od 8 bjelanjaka tako, da se uvijek primiješa po jedna žlica 
snijega i jedna žlica brašna, jer se inače tijesto sroza, Za ovu tortu 
treba bar 4 kalupa, jer gotovo tijesto ne smije dugo stajati. Kalupi 
se namažu maslacem, napraše brašnom, tijesto metne unutra, ali 
debelo samo kao hrbat od noža i ispeče 8 takovih listova. Kad se 
ohlade, namaže se svaki list cremom od čokolade i metne jedan 
list na drugi, a kada je tako složeno 7 listova, tad se metne tortu 
u hladno. Prije serviranja izglade se i zaoble ruhovi i tada se istom 
metne odozgora osmi list, koji je priredjen kako slijedi: metne se 
posebno na okruglu dasku; u lončiću se na vatri rastali 10 dkg sitnog 
šećera, ali smeđ ne smije postati, te ise prelije preko lista. Tad se 
uzme velik nož, koji se umoči u hladnu vodu, te se njime list razreže 
u 12—16 dijela, ali brzo, dok se šećer ne skruti, jer onda ocaklina 
raspuca, Ovaj list se ne smije metnuti u led, jer ocaklina u studeni 
izgubi sjaj. 
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KJ is god perika torta (Express-Torte) , 
sti snijeg od.6 bjelani dg : 
sitnog šećera, > daa i umiješaj 6 žumanjaka, 20 dkg 


adi oh oš Be rike oraha, 5 dkg mrvica od roščića 
sal gooo) 2 > M g u kocke rezane citronade, 2 dkg cijelih 
karaka ko i rama i raspolovljenih badema. Zatim se kola? 
ništa kod plete dar a. ispraši brašnom, masa metne Snobia % 
namjenjeni js. Zi e, ćad je toria odozgora već smeđa, igla ubo- 

izađe napolje sa tijestom, tad se obloži tortu drdeirulika 


Papirom i peče dalje, Kad i 
ase se torta ohladi, prevuče se ocaklinom po 


“ Gizelina torta (Gisela-Torte) 


ta od oraha, peče u 2 kalupa, svaki list se unakrst 
i. čvrstom pjenom od skorupa, 
ćerom od vanilije i ribanom čokoladom 
ocaklinom od čokolade. U , ' 
od skorupa. 


Priredi se tor 
razreže i puni sa 
a se brzo promiješa 

ornji list prevuče se 
staklenoj posudi servira se s njom pjena 


Ro "griu kolač s jabukama (Hamburger Apfel-Kuchen) 
Kao ! A 14 dkg maslaca, 7 dkg šećera sa limunom i 
dara odao di : nježno i krhko tijesto i pusti da pol sata 
ok raka izvalja i metne u jedan kalup, rubovi ukoliko kia 
nn rio a kolač svijetlo žuto ispeče, Kad se ohladi metne 
Pre . a z zatim pokrije oblatama, položi gore dno od 
radia _. tako kolač na jedan lim. Zatim se skine kalu 
E Aidu ač < gre i kolač pokrije sa španjolskim tijestom 
hafknmrs Ks Ž 3 bjelanjka i 15 dkg šećera. Posipa se još sx 

deda 2. em. i metne još 10 minuta u pečenjaru, 

g & dkg 1 ockastog šećera se sprede na 1 dl vode, 1 dl 
djed Kk arke od da koja se nakon kuhanja leli, 
olupljenih i izrezanih jabuka te 1 šlic oi i po kk se 


mE": Hohenberška torta (Hohenberg-Torte) 

1 Peg i že dobro 14 dkg šećera sa vanilijom, 5 žumanjaka 
. žemljičak (up i oma ar badema, 7 dkg mrvica od dropdka 
' čvrsti snije, bj j i 
maje ca snijeg od 5 bjelanjaka, Ta masa se ispeče u 

Od 7 dkg šećera, 3 žu j 

' 1 k id manjka, 7 dkg samljevenih lješni 
tablice ribane čokolade, 2 dkg mrvica od žemljičaka i pička : 
snijega od 3 bjelanjka ispeče se 1 list, m 
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Nadjev: 14,dkg maslaca se miješa dok ne nastane pjena, 
zatim se primiješa 14 dkg šećera sa vanilijom, 5 tvrdo kuhanih i 
pasiranih žumanjaka. Crema se sad razdijeli u 2 dijela, U jednu 
polovicu se primiješa 3 dkg pistača, a u drugu 2 tablice ribane 
čokolade, Prva bijela ploča sa bademima namaže se cremom od pi- 
stača, zatim se gore metne ploča s lješnjacima i ova namaže cre- 
mom od čokolade. Konačno se metne odozgora drugu ploču sa ba- 
demima, te ovu namaže sa marmeladom od kajsija, a kad ova 
otvrdne prelije se torta sa mlakom ocaklinom od čokolade. 

Idina torta (Ida-Torte) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj sa pjenilnicom 6 žuma- 
njaka, 15 dkg sitnog šećera i 10 dkg brašna, Od ove se mase ispeče 
4 lista, koja se slijepe sa cremom od oraha, I stranice i gornja po- 
vršina namažu se cremom i metne odozgora vijenac od raspolov- 
ljenih oraha. : : 

Crema: Od 4 cijela jaja, 12 dkg šećera u kotliću, koji stoji 
u vodi miješa se crema. U cremu se primiješa 12 dkg samljevenih 
oraha, a kad posve ohladi izmiješa se sa 14 dkg promiješanog čaj- 
nog maslaca, 

Kolač s medom (Honig-Kuchen) ' 

Četvrt kg meda od akacije miješa se 10 minuta sa 10 dkg sitno 
šećera, Zatim se pojedince primiješaju 5 žumanjaka, 25 dkg olup- 
ljenih i u prutiće rezanih badema, malko slatke korice, karanfila, 
cardamoda i limunove ljupine, jedna čašica ruma ili šljivovice i 
snijeg od 6 bjelanjaka izmjenično sa 30 dkg brašna, Kad su sve 
sastojine promiješane, tad se kalup izmaže maslacem, pečenjara 
dobro ugrije, u tijesto još umiješa jedan paketić praška i metne u 
pečenjaru, Kad je kolač boju dobio, pokrije se čistim papirom, sma- 
nji vatra i pusti da se peče jedan sat, Q 

Kolač sa trešnjama (KKirschen-Kuchen) 

Pjenasto se izmiješa 14 dkg šećera sa 6 žumanjaka i 2 cijela jaja 
te doda 14 dkg rastopljenog mlakog maslaca i 14 dkg najboljeg 
brašna. Jedan kalup za torte se dobro izmaže maslacem, masa 
metne unutra i sad se jednako meće u tijesto jedan tanjur trešanja 
te peče svijetlo žuto. Još vrući kolač posiplje se šećerom od vanilije. 

: Dvorska torta (Kingswarter-Torte) 

Od 14 dkg šećera, 4 žumanjka, 10 dkg najboljeg brašna 
i 4 bjelanjka snijega priredi se dvopek, koje se peče u maslacem 
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dobro oličenim kalupima u 3—4 lista. Kad se listovi ohlade slože 
se sa pjenom od skorupa, kojoj je primiješano kave. Torta se na- 
sak? takodjer odozgora i sa strane te brzo servira, sa 
jena od skorupa sa kavom: Od 2 dkg dobr ve 
soda so: vola jaka kava, doda se naime samo 1 an šalica m 
ava se još svježa kuha sa 6 dkg kockastoga šećera, zatim se stavi 
u hladno i tada umiješa u čvrstu pjenu od pol litre skorupa. 


Kolač sa orasima (Nuss-Kuchen) 


ma 25 dkg masti promiješa se sa 28 dkg šećera, te doda 8 žuma- 
njaka, 28 dkg samljevenih oraha, izribana ljuska jednoga limuna, 
pol dl ruma i čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka izmjenično sa 35 dkg 
brašna, a kada je sve dobro promiješano metne se u kalup, koji je 
dobro namazan, pošto se je čas prije u tijesto umiješao 1 paketić 
praška. Kolač se peče kod intenzivne topline, a kad je boju dobio 
pokrije se papirom i polagano dalje peče. 


Kolač sa dunjama (Quitten-Kuchen) 


kh. Kaži sie i skuhane dunje izvadi se sredina sa zrnjem. Zatim 
. pasiraju, te promiješaju sa 12 i pol dkg sitnog šeć i 

oljuštenih i samljevenih badema, 6 Cijeli. jala ćW; Kaka 
ljupinom jednoga limuna. Jedan kalup za torte obloži se tijestom 
od maslaca, tako da tijesto još preko ruba napolje visi, Tad se dno 
obloži kriškama dunja kuhanima u crvenom vinu, zatim se masa 
metne unutra, rub maslenog tijesta prebaci preko mase, koja se 
peče kod dobre topline. Taj kolač se servira i topao i hladan, 


Kolač s višnjama od lisnatog tijesta (Weichsel-Blitter-Kuchen) 

Od 25 dkg najboljeg brašna, malko soli i toliko šećera, 3 žu- 
manjka, 2 žlice bijelog octa isto vrhnja i vode koliko Bjuaia primi 
izradi se nježno i fino tijesto, koje se zatim stavi na hladno mjesto. 
Poslije polsatnog stajanja tijesto se izvalja, 25 dkg tvrdog maslaca 
se izreže lisnato i njime obloži polovica izvaljanog tijesta te pre- 
klopi praznom polovicom tijesta i još tri puta izvalja pošto je iza 
svakog valjanja pol sata stajalo i svaki put se složi u jednom smjeru. 
Iz tijesta se izrežu tri jednako velika okrugla lista, jedan se od ovih 
namaže bjelanjkom i posiplje bademima, te se peče kod dobre to- 
pline. Kad su listovi već posve ohlađeni namažu se marmeladom od 
višanja, metne jedan na drugi, list posipan sa bademima dolazi odo- 
zgora i još vruće posiplje se šećerom od vanilije, | 
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Kolači sa višnjama (\Weichsel-Kuchen) 

Pjenasto se izmiješa 14 dkg maslaca te doda 14 dkg šećera sa 
yanilijom, 4 žumanjka i 2 cijela jaja, zatim 7 dkg oljuštenih i sam- 
ljevenih badema i konačno 14 dkg najboljeg brašna, Kad je sve 
dobro promiješano, tad se jedan kalup za torte izmaže maslacem, 
obloži oblatama, masa metne unutra i u tijesto umeće jedan tanjur 
skuhanih i oslađenih višanja. Peče se kod dobre topline i još vruće 
posiplje šećerom sa vamilijom, ' 

Linška torta (Linzer-Torte) 

Tvrdo se skuhaju 4 jaja i žumanjci se pasiraju na dasku, Doda 
se 14 dkg badema, koji se nabubreni najprije samelu u mlincu, zatim 
14 dkg sitnog šećera, 14 dkg finog brašna i 14 dkg maslaca. Sve 
dobro zamijesi i tijesto razdijeli u 3 dijela. Dva se dijela metnu 
jednako u dva kalupa, drugi dio namaže marmeladom, a irećim dije- 
lom načini mrežu odozgo. Oba lista neka se ispeku svijetlo-žuto. 
Kad se ohlade, namaže se prvi list sa marmeladom, drugi meine 
odozgora i gotova torta posiplje sa šećerom od vanilije, 

Linška torta miješana (Linzer-Torie, geriihrt) 

Pjenasto se izmiješa 10 dkg maslaca, te doda 10 dkg šećera, sa. 
mirisom po volji. Isto tako 6 žumanjaka i 10 dkg oljuštenih i samlje- 
venih badema, 10 dkg u liker umočenih mrvica bilo kakve tjestenine 
i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Jedan kalup za torie izmaže 
se maslacem, masa metne unutra i peče kod umjerene topline. Kad 
se ohladi, razreže se po debljini i oba dijela opet slože sa marme- 
lađom i prevuku ocaklinom po volji. 

Lisnata iorta sa kajsijama (Marillen-Butter-Torte) 

Od 17 dkg brašna, 10 dkg maslaca, 7 dkg stučenog šećera, 7 dkg 
olupljenih i samljevenih badema i od 2 tvrdo kuhanih žumanjka. 
te jednog sinovog, izradi se rukom lijepo i glatko tijesto, te izreže 
prema jednom kalupu za torte 3—4 lista, Iz jednog lista se izbodu 
kalupom za uštipke maleni uštipci i peku kao i ostali listovi svijetlo- 
žuto, Od 6 bjelanjaka načini se čvrsti snijeg u koji se umiješa 3 žlice 
marmelade od kajsija i tom masom se namažu listovi i metnu jedan 
na drugi; treći se bolje namaže, a četvrti probušeni odozgora, Sad se 
torta metne na 10 minuta u pečenjaru, a zatim topla servira, 

Lisnata torta sa kestenjem (Kastanien-Blštter-Torte) 


Od 4 bjelanjka načini se čvrsti snijeg te dodaju 4 žumanjka, 14 
dkg sitnog šećera sa mirisom od vanilije i konačno 7 dkg brašna od 


126 





riže sa 5 dkg najboljeg pšeničnog brašna, 4 kalupa za torte se iz- 
mažu sa maslacem, brašnom ispraše, masa na sva 4 kalupa jednako 
razdijeli i svijetlo-žuto ispeče. Kad se listovi ispeku namažu se 
marmeladom od kestenja, metne jedan na drugi, zatim se još i naj- 
gornji namaže i posiplje sa pasiranim kestenima te sa ribanom čoko- 
ladom, Ova torta se servira sa skorupom. 

Lisnata torta (Bl4tter-Torte) 

Dobro se promiješa 21 dkg maslaca sa 21 dkg šećera, 6 tvrdo. 
kuhanih žumanjaka, koji se najprije pasiraju, zatim sa 33 dkg brašna. 
Dobiveno tijesto izvalja se na dasci, te se izrežu prema veličini 
jednog kalupa za torte listovi, koji se svijetlo-žuto ispeku. Kad se 
listovi ohlađe, namažu se svaki sa marmeladom, metne jedan na 
drugi i dobivena torta prelije ocaklinom po volji, 

Margaretina torta (Gretchen-Torte) 

Načini lijepo i nježno tijesto od 14 dkg maslaca, 14 dkg brašna, 
10 dkg šećera i 2 žumanjka, te razdijeli u 2 dijela; oba izvaljaj u 
veličini kalupa za torte, Kalup se namaže maslacem i napraši braš- 
nom, Sad se u kalup metne prvi dio; na ovaj metne nadjev, drugi 
dio metne odozgora, te namaže bjelanjkom i posiplje prutičasto reza- 
nim bademima, Peče se lagano. 
hi N a djev: Načini čvrsti snijeg od 4 bjelanjka te ovomu primi- 
ješaj 4 žumanjka, 14 dkg šećera sa vanilijom i konačno 14 dkg sa- 
mljevenih oraha, 

Mješana torta (Gemischte Torte) 
Razni listovi za torte namažu se marmelado ž 
m, slože sk ie: 
prevuku fondantnom ocaklinom. zo akon 
Torta ljubimica (Meine Lieblings-Torte) 

Od 6 bjelanjaka mačini čvrsti snijeg. Ovomu se doda lagano 25 
dkg sitnog šećera, isto toliko samljevenih oraha, malko slatke ko- 
rice i karanfila. 4 kalupa za torte se dobro izmažu maslacem, masa 
u njih jednako razdijeli i peče nakom kuhanja u pečemjari ili u kruš- 
noj peći nakon pečenja kruha, Još vrući listovi izvade se iz kalupa, 
si se dra lome, namazani cremom opet se slože, prevuku oca- 

in I č U 2 ši 1 
sra bi čokolade, a kad se ova osuši, metne se torta na nekoliko 

Crem a: 4 žumanjka, 2 cijela jaja i 14 dkg šećera smiješa se 
u kotliću za snijeg, ovaj metne u kipuću vodu, a sadržaj tako dugo 
miješa, dok ne postane gusta crema, ali kuhati ipak ne smije. Kad 
se skine s vatre, metne se kotlić u hladnu vodu, te se crema tako 
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dugo miješa, dok ne postane mlaka. Umiješa se zatim 7 dkg oraha 
i 14 dkg finog i izmiješanog maslaca, 


Moka torta sa cremom (Mocca-Creme-Torte) x edin 
U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaj 15 dkg sejo, ef 
tičasto rezanih badema i 15 dkg sitnog m. i od me ha P= 
jih j ož oblatama u ohladnje! uš a 
kalupa, kojih je dno obloženo obl: i kiša 
i listovi ohlade, namaže ih se cremom o A d 
da o Namaže se tortu još odozgora i sa strane te po 
iplj juštenim i lisnato rezanim bademima, jeu 
ki! ka. ag kotlić za snijeg metne se 5 žumanjaka, 15 dkg odao 
šećera i 2—3 žlice jake kave, koja je kuhana bez surogata. Ko a 
u tne u kipuću vodu i miješa sadržaj dok ne postane gus 
a8 ki Kad se ohladi promiješa ju se sa (15 dlog rai? kaza 
cica i metne da se jedan sat hladi, jer dok je hladna e se 
bolje namazati, 


Napoleonova torta (Napoleon-Torte) * 
j : izmij 1 dkg maslaca te umiješa 21 dkg šećera, 
6 drama ph eađ baj badema, bibera ili . i am 
stvari već i. Ro ukusu, 3 tablice ribane čokolade, 5 d e u ei ai 
čenih mrvica od žemljičaka i konačno čvrsti snijeg o je a 
SA Mea se metne u kalup za torte, koji je dobro namazan E em 
a i peče kod dobre vatre. Kad se ohladi prevuče se oc 
nom od čokolade, 
Natronska torta (Natron-Torte) 


Izmiješa se 25 dkg brašna, 12 dkg šećera sa vanilijom, 6 dkg 


maslaca, 2 dkg natrona (koji se gade nem ran A pi . 
j lea tallea | og skorupa, koliko tijesto primi, 
jelo jaje i toliko slatkog a, & PAT Lii, te 
1 i njež ij i te izrežu prema veličini 
izradi nježno tijesto, izvalja, Nerina 

i ji ijetlo-ž Kad se listovi ohlade 
4 lista, koji se peku svijetlo žuto, a ža 
okom, dete lijepo prdi i poj ee: SE PY 

a: Od 4 cijela jaja, ablice le čokola: : 
nija se u kotliću, koji se u vrućoj vodi 2 i ob mas 
neprestano miješa, gusta crema, kojoj se doda 10 di ra 
lješnjaka, a kad se crema posve ohladi promiješa se sa 
ješanog čajnog maslaca. | 
Pijani kapucin (Brot-Torte, Besoffener Kapuziner) mx! 
Pol sata miješa se 14 dkg šećera sa 6 žumanjaka, srao om 

7 dkg sa ljuskom samljevenih badema, 7 dkg u rum umočeni 
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od žemljičaka, sok i isječena ljupina od pol limuna, korenčića po 
ukusu i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka i torta ispeče u ma- 
slacem namazanom kalupu, Prije serviranja metne se torta u nešto 
dublju zdjelu za tjestenine i prelije sa pol litre vina, koje je kuhano 
sa šećerom i korenčićima, 

Pariška torta (Pariser-Torte) 

Promiješa se 14 dkg samljevenih badema, isto toliko sitnog še- 
ćera, 6 dkg citronade, isto toliko arancina oboje rezano u sitne kocke 
i miješa se čvrsto snijeg od 5 bjelanjaka, 3 kalupa za torte se iz- 
mažu maslacem, oblože oblatama i jednako napune masom, te peče 
u ohladnjeloj pečenejari. Listovi se sastave čokoladnom cremom, 

Pašteta od voća (Obst-Pastete) 

Kruške, kajsije, breskve ili jabuke ogule se, raspolove, izvade 
sjemenke, te prže sa šećernom vodom i limunovim sokom, Kad omek- 
šaju, izvadi ih se iz soka i pusti da se ocijede, Sad se obloži dno ka- 
lupa za torte krhkim tijestom, koje je načinjeno od 5 dkg brašna, 1 
žumanjka, 3 dkg maslaca i 3 dkg šećera. To tijesto se obloži voćem 
i pusti da napola ispeče, Zatim se načini snijeg od 2 bjelanjka, koji 
se pomiješa sa 10 dkg šećera, Snijeg se namaže na paštetu, koja se 
još posiplje bademima i zatim sasvim ispeče, rub kalupa se skine, 
a pašteta još topla razreže oštrim nožem, 


Pie: englesko pecivo (Pie; Englisches Geb&ck) 

Fino se istruže 10 dkg srži iz govedjih kostiju i pasira, Zatim se 
pjenasto izmiješa sa 15 dkg finog maslaca, doda 25 dkg sitnog še- 
ćera, 8 žumanjaka i masa miješa na jednu stranu pol do tri četvrt 
sata. Sad se doda arancina, citronade i badema sve u prutiće izre- 
zano, zatim grožđica i korinta što više to bole, tad se dolije još 
čašicu ruma i araka te Primiješa izmjenice 25 dkg brašna sa čvrstim 
snije$om (od 8 bjelanjaka, a mirisnih tvari po volji, Englezi osobito 
vole ingver i cvjetice od macesa. Masa se peče u maslacem dobro 
oličenom kalupu. Kolač se dugo drži, 


Pelivanska torta (Harlekin-Torte) 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaj 5 žumanjaka, 14 dkg 
sitnog šećera i 14 dkg olupljenih i samljevenih badema; masu Taz- 
dijeli u 3 dijela, Prvi dio ostaje bijel, drugi se bojadiše smeđe sa jed- 
nom tablicom čokolade, a treći se bojadiše sa čokoladom te primi- 
ješa mrvica od roščića umočenih u smeđeji liker, Sad se kalup za 
torte dobro izmaže maslacem, masa metne sa žlicom unutra, zatim 
peče i konačno prevuče ocaklinom Po volji. 
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išingerova torta (Pischinger-Torte) 
| se. so namaže se 6 velikih karisbadskih .. te 
polože jedan na drugi. Na najgornju oblatu se nalije rastop a a 
vruća marmelada od kajsija i jednolično namaže, Kad : marme 
skruti tad se prelije tortu toplom ocaklinom od o. B- 

Konzervnamasa: 14 dkg finog maslaca, 3 ta ug Z a 
čokolade, 6 tvrdo skuhanih i pasiranih žumanjaka i 10 dkg peč pe 
i samljevenih lješnjaka se smiješa i zatim upotrebi. 

Rokoko torta (Rococo-Torte) a. 
se 3 tablice čokolade i sa 2 žlice vode promiješa. Kad se 
fi oooook 6 žumanjaka i 14 dkg sitnog šećera te . s 
masa ne bude pjenasta, Poslije 20—25 minuta doda se čvrs podjed 
od 6 bjelanjaka izmjence sa 12 dkg brašna. Od ove araki pona a 
4 lista, koji se kad se ohlade, namažu oremom i me < je ofo 
drugi, Namaže se cremom i jaki list i stranice. Do up 
: ' mjesto. i ' 
ddr: šo krigs ei gu dkg samljevenih lješnjaka sa 6 žlica ki- 
pućeg mlijeka te se puste da ohlade. 20 dkg iga adi 
izmiješa, te primiješa 20 dkg sitnog šećera, malko stučene vani “a 
i konačno spomenuti lješnjaci. Crema se dobro promiješa i namaž 
na listove. 
Salzburški kolač sa voćem ((Salzburger Friichten-Kuchen) 

25 dkg svježeg maslaca pjenasto se izmiješa, te pe + _ 
sitnog šećera, Zatim se još primiješaju pojedince 4 Pima : i bola 
jaja i kada je masa lijepo glatka, doda se još 25 dig najbo. jeg br x, 
i konačno citronade, smokava, rosina, datulja i prutičasto dara 
badema, od svake vrsti 3—4 dkg, te ispeče kolač u kalupu ili u 
kalupu za torte, 

Saherova torta (Sacher-Torte) 

Pjenasto se izmiješa 15. dkg najboljeg maslaca i tad se 15 
dkg ugrijane čokolade, 15 dkg sitnog šećera i6 ota je 
masa glatka, primiješa se još 7 dkg brašna, 8 dkg brašna o riže 
konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Jedan kalup za torte izmaže 
se maslacem, napraši brašnom i masa metne unutra, te peče u i 
ugrijanoj pečenjari. Poslije četvrt sata metne se odozgora čist, bije 
papir da torta ne dobije kore i tad smanji toplinu, Tako brižno pe- 
čena torta ne će biti slaninasta. Još toplu tortu namaže se marme- 
ladom od kajsija, te pusti da se nekoliko sati suši i zatim prelije 
vrućom ocaklinom od čokolade, 


130 





Smeđa linška torta sa čokoladom (Braune Linser-Torte mit Chocolade) 
14 dkg šećera pjenasto se izmiješa, te doda 3 tvrdo kuhana žu- 
manjka i 2 cijela jaja, zatim 14 dkg sitnog šećera, 14 dkg sa ljuskom 
samljevenih badema, 14 dkg brašna, 2 tablice čokolade i mirisavih 
tvari po volji Sve se promiješa i zamijesi lijepo tijesto, polovica se 
metne u kalup za torte te namaže marmeladom, a zatim se od dru- 
goga dijela načini gore mreža, 
Sandwich torta za čaj (Savarin- oder Sandwich-Torte zum Thee) 
Ispeče se u kalupu za torte bijeli kruh sa krumpirima svijetlo- 
smeđe, Drugi dan se kruh sa oštrim možem odozgor izravna, zatim 
izreže 6 do 8 okruglih listova, Svaki list se na obje strane namaže 


mekanim maslacem i tad se jedan obloži sitno isječenom šunkom, 


drugi pastom od sardela, treći sa tankim pločama od guščje džigerice, 
četvrti sa isječenim tvrdo kuhanim žumanjcima i t. d, Kad su listovi 
složeni, namaže se torta odozgora i sa strane maslacem, te ukrasi; 
na pr, načine se sa strane od kavijara mali grozdovi, lišće od peršuna 
te jedan bouqet od ruža, koji se složi od šunke i žumanjaka; ali ti 
ukrasi prepuštaju se fantaziji domaćice. 

. Sonentalova torta (Sonnenthal-Torte) 

U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka metnu se 4 žumanjka i miješaju 
pet minuta, dok snijeg ne bude žut. Zatim se doda lagano 14 dkg 
sitnog šećera i konačno 10 dkg brašna od riže. Od mase se u dobro 
maslacem namazanim kalupima ispeku 3—4 lista. Kad se ovi ohlade, 
slože se sa cremom, torta prevuče ocaklinom od čokolade te PO- 
siplje stučenim pistačama, 

Crema: 4 cijela jaja, 14 dkg šećera, 10 dkg prženih i samlje- 
venih lješnjaka i jedna tablica čokolade stavi se sa kotlićem za snijeg 
u vruću vodu, te miješa dok ne nastane susta crema. Kad se crema 
skine, doda joj se još 14 dkg čajnog maslaca i pistača. Lješnjaci se 
prže, zatim se sa čistim i grubim platnom tako dugo trljaju, dok 
ljuska ne siđe, a tad se istom samelju. 

Sjeverni pol (Nordpol-Torte) 

Pjenasto se izmješa 28 dkg šećera sa 6 žumanjaka, te doda 14 dkg 
rastopljenog maslaca, 20 dkg oljuštenih prženih i samljevenih bade- 
ma, 10 dkg mrvica od biskvita, 2 tablice ribane čokolade, te konačno 
8 dkg najboljeg brašna izmjenice sa čvrstim snijegom od 6 bjela- 
njaka, Masa se metne u 4 jednako velika kalupa, izmazana masla- 
cem i isprašena brašnom, te peče kod jednolične topline. Kad se 
ohladi, namaže se svaki komad cremom od vanilije, metne jedan na 
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drugi, namažu rubovi kao i gomji list posiplje prženim bademima i 


ribanom čokoladom, te torta metne na nekoliko sata u led. 
Stablo (Baumstamm) NG F ž 

U jednom dugoljastom, oblom i dubokom kalupu sos > hi 
od 8 jaja, 25 dkg šećera i isto toliko brašna. Kad se dvope da 
prereže se po duljini. Jedna polovica se namaže pe! . adi 
druga položi gore. Sad se sve namaže oremom od čo or kia 
sa jednom vilicom načine cik-cak pravci, koji imadu m ća . 
koru drveća i tad se posiplje fino stučenim pistačama, Poe em 
se stablo metne na dugoljastu porculansku tasu da ohladi i ta 
servira, a 

Crema: U kotliću za snijeg, 
“se orema od 6 cijelih jaja, 14 dkg 
na dva dijela i stavi da se hladi. 


koji se nalazi u kipućoj vodi skuha 
šećera i malko vanilije te razdijeli 
Jedan dio se promiješa sa 3 tablice 
razmekšane čokolade koja se najprije pjenasto ago tag ba daka 
maslaca. Drugi dio ostaje žut, te se samo promijesa sa 10 dkg maslaca. 
Svatovska torta (Hochzeits-Torte) Ka 

14 dkg maslaca, 14 dkg šećera sa vanilijom, J4 dkg kan i & 
dk samljevenih lješnjaka pomiješa se sa 1 žlicom ruma ili araka te 
4 žumanjka i 3 tablice ugrijane čokolade, Od te mase najprije a 
sa nožem, a zatim su rukom izradi fino tijesto, koje se zatim razdi- 
jeli u 4—6 knušćića te peče u 4—6 jednaka kalupa kod vrlo ito 
rene topline, ali ne presporo, jer se onda listovi lome, Od je noga 
žumanjka, 3 i pol dkg brašna te isto toliko šećera i maslaca a 
se tijesto i ispeče u maslacem izmazanom kalupu svijetlo-žuto. vaj 
list se metna na lim za torte te lijepo unakrst izreže zvijezda sa 8 
šiljaka, ali rub mora ostati čitav. Uputno je, da se to najprije koga 
na papiru. Sad se u jedan lim metne 10 dkg sitnog šećera, 1 ž rosa 
ruma, isto toliko soka od limuna i konačno isto toliko kipuće vo s 
Ovu ocaklinu obojadiši nježno ružičasto, miješaj mekoliko minuta 
i prelij preko ploče iz koje je izrezana zvijezda, Tu ploču posipaj 
još i oljupljenim i sasiječenim pistačama, Svih 6 listova namaže se 
cremom, metnu jedan na drugi a odozgora se postavi ocaklena ploča. 
Torta se namaže još i sa strane cremom, prilijepi oko ruba raspolov- 
ljenih holipa te priveže oko torte lijepa vrpca. Ostaci holipa se sa 
škarama fino izrežu i metnu u praznu udubinu najgornjeg lista, 

Crema: U kotlić za snijeg koji se nalazi u kipućoj vodi metne 
se 5 cijelih jaja i 14 dkg šećera i iako se dugo miješa. dok me nastane 
crema gusta kao vrhnje. Kad se crema skine doda joj se 14 dkg 
prženih i samljevenih lješnjaka i 20 dkg čajnog maslaca. 
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Studentski kolač (Studenten-Kuchen) 

Jedna šalica puna grožđica, smokava, isto toliko korinta, pruti- 
ćasto rezanih badema, brašna i šećera, nešto karanfila, slatke korice 
i imunove ljupine potrebno je za taj kolač. Izmješaju se 3 žumanjka 
sa šećerom te primiješa brašno i snijeg od 3 bjelanjka, zatim se doda 
sve ostalo i peče u maslacem namazanom kalupu za torte. Kad je 
torta pečena prevuče se ocaklinom po volji. 

Šneiderova torta (Schneider-Torte) 

14 dkg maslaca, 14 dkg šećera sa vanilijom, 14 dkg brašna, 14 
dkg prženih i samljevenih lješnjaka promješa se sa jednom žlicom 
ruma ili araka, 4 žumanjka i 3 tablice ugrijane čokolade te sa ku- 
hinjskim nožem izradi fino tijesto, koje se peče u 4 kalupa kod slabe 
vatre, jer listovi moraju ostati mekani. Kad se listovi ohlade, slijepe 
se sa cremom i torta prelije ocaklinom od čokolade. 

Crema: U kotliću za snijeg, koji se metne u vruću vodu miješa 
se 5 jaja, 14 dkg šećera i 14 dkg ribane čokolade tako dugo, dok 
crema ne postane gusta, Kad se crema skine, doda joj se 10 dkg 
prženih i samljevenih badema, a kad se posve ohladi, pomiješa se 
sa 14 dkg čajnog maslaca, 

Štelanijina torta (Stephanie-Torte) 

Od 7 dkg maslaca, 10 dkg brašna, jednog jajeta, jednog žumanjka, 
3 dkg šećera i malko soli načini se hrustavo tijesto. Od ovoga se ispe- 
ku 2 lista, Jedan dio tijesta izvalja.se da bude velik kao dno od 
kalupa, metne u kalup, zatim se ulije nadjev a po tom se metne 
druga ploča odozgora. Kad je torta ispečena, metne ju se da se 
ohladi, a zatim prevuče ocaklinom od punča i ukrasi. 

Nadjev: 12 dkg maslaca miješa se sa 14 dkg šećera pol sata. 
Zatim se pojedince primiješaju 6 žumanjka, 10 dkg samljevenih ba- 
dema, 4 dkg u liker umočenih mrvica od žemljičaka, 3 dkg brašna 
od riže i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. 

Švapska torta sa nadjevom (Schw&bische Torte gefiillt) 

Od 25 dkg brašna, 7 dkg sitnog šećera, malo soli, 2 žumanjka, 5 
dkg rastopljenog maslaca, 2 dkg kvasa, koji se uzdigao u oslađenom 
mlijeku i toliko mlakog mlijeka koliko tijesto primi, izradi se tijesto 
sa kuhačom te doda šaka prutićasto rezanih badema, grožđica, aran- 
cina ili citnonade, Sad se tijesto metne blizu peći i pusti da se digne 
i naraste za dvostruko. Kad se je tako uzdiglo izvaljaju se od njega 
3 male ploče velike kao od kalupa. Kalup se namaže maslacem, prva 
ploča metne unutra te namaže: nadjevom od oraha, druga metne 
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aže nadjevom. Konačno se metne treći list gore, 


gore te i ova nam r or 
te ovaj namaže bjelanjkom i posiplje bademima rezanim u prutiće, 
da se digne, a tad svijetlo žuto 


Torta se sad još pusti jedan sat | | 
ispeče, najprije kod jake a zatim kod umjerene vatre, pošto je do“ 
bila boju i pošto ju se pokrilo čistim papirom. Ne 
Nadjev od oraha: 15 dkg kockastog šećera izriba se sa li- 
munom i zaprede 2 dl vode. S time se kuha još 5 dkg grožđica i 2 
dkg citronade. Konačno se doda 15 dkg oraha i maša stavi da sć 
hladi, 
Torta od dvopeka kao knjiga (Biscuit-Torte als Buch) ' 
U čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka metne se 8 žumanjaka te miješa 
10 minuta, da se i žumanjci zapjene, Zatim se primiješa 28 dkg šećera 
sa mirisom od vanilije i konačno 22 dkg brašna od, riže, Polovica 
ovog tijesta metne se u lim debelo kao hrbat od noža, te mekano i 
svijetlo žuto ispeče. U drugu polovicu tijesta umiješa se 2 tablice 
čokolade te se peče 2—3 cm debelo u manjem limu, Sad se žuti list 
razreže u dva jednaka dijela. Jedna polovica se namaže marmela- 
dom, te smeđe tijesto metne gore i ovo namaže marmeladom, a zatim 
metne odozgor druga polovica žutog lista, Sad se torta izreže u ve- 
ličini jedne knjige, te pažljivo prelije ocaklinom od čokolade, jer ova 
ne smije teći niz tortu, Kad je ocaklina suha ukrasi se torta šećer- 
nim voćem. Na svaki ugao metne se polovica smokve, a okolo osla- 
đene trešnje; u sredini iknjige se izreže ime od oslađenih dinja. 
Uputno je, da se uvijek torta najprije ocakli, a onda kiti. ' 


Torta od šipaka (Hagebutten-Torte) 

Načini se hrustavo tijesto kao i za Štefaniju tortu te se metne 
u kalup za torte, namaže marmeladom od šipaka, pokrije pjenom 
od šipaka, posiplje sa šakom oljuštenih lisnato rezanih badema i 
šećera te peče. ' 

Pjenaodšipaka: Miješa se pol sata 3 žumanjka sa 14 dkg 
šećera. Tome se doda 3 žlice marmelade od šipaka i čvrsti snijeg 
od 3 bjelanjka. 


Torta sa jagodama od borovnice ((Preiselbeeren-Torte) 
Od 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 10 dkg samljevenih badema, 
14 dkg brašna i 4 kuhana pasirana žumanjka načini se linško tijesto, 
koje se peče u 2 kalupa. Kad se listovi ohlade namaže se svaki dobro 
sa svježe kuhanim i ohlađenim jagodama od borovnice, metne jedan 
na drugi, te odozgora namaže još sa svježom pjenom od skorupa, 
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Torta od punča (Punsch-Torte) 

' Pjenasto se izmiješa 7 žumanjaka i 25 dkg šećera, te doda isit- 
za ljupina od naranče i limuna, 10 dkg rastopljenog i opjenjenog 
skorupa, 15 dkg brašna od riže i konačno čvrsti snijeg od 5 bjela- 
> i masa se peče u 4 maslacem namazana kalupa, Kad se listovi 
š mei ovlaži se svaki maraskinom ili kojim drugim dobrim like- 

om, te namaže marmeladom lji; listovi ž 
e njet ua jenjava Po volji; listovi se slože te torta pre- 

Ocaklina: 24 dkg kockastog šeć 
. Oe : stog šećera se na jednoj naranči 
ztka. i gusto zaprede sa 2 dl vode i sokom od =; o Kad 
oo. s vatre, dolije se žlica najfinijeg ruma i ocaklina miješa 
dok ne postane mlaka zatim se brzo prelije na tortu. 
Torta od aravrooi-brašna (Torte vom Arawroot-Mehl) 

: 25 dkg i oj (dobije se u svakoj drogeriji, te je vrio 

rigo za jecu), 7 dkg maslaca, 12 i pol dkg šećera sa rukama 
2 zo te se sa 4 cijela jaja, sokom od pol limuna i sa toliko 
slatkog vrhnja, koliko tijesto primi izradi nježno tijesto. Kad je 
ij gotovo, umiješa se još paketić praška, te metne u pripravan 
7 rak peče kod a osi topline. Kad je torta dobila boju pokrije 

čistim papirom da ne posmedji, Kad t udi Č 
obronad mosna j se torta ohladi prevuče se 
Torta od Grahamovog brašna (Torte vom Graham-Mehl) 
bađ na šećera miješa se pol sata sa jednim cijelim jajetom i 4 
paše a, te umiješa sok i ljuske jednog limuna, jedna žličica suma 
i konačno čvrsti snijeg od 4 bjelanjka izmjence sa 14 dkg Graha- 
movog brašna, Tijesto se peče u maslacem izmazanom kalupu, a 
kad ohladi prevuče se ocaklinom od čokolade, ' 


: Torta mira (Friedens-Torte) 
. ,Pjenasto se izmješa 14 dk6 maslaca, te doda 14 dkg šeć 
mirisom od vanilije, 12 dkg samljevenih badema i dl 
izmjenice sa snijećom od 5 bjelanjaka, Tijesto se metne u masla- 
cem dobro namazani kalup, Ova će torta uspjeti samo kod umjerene 
topline, jer mora ostati bijela. Kad je torta dobila na površini slabu 
boju, pokrije se već bijelim papirom i pusti da se lagano dalje 
peče. Kad se ohladi, prelije se mekom ocaklinom od punča i ukrasi 
tako, da se na nju umetne vijenac od zelenih badema, a medju 
listiće metnu osladjene višnje i kornelijeve trešnje. 

Ocaklina: 20 dkg sitnog šećera se metne u jedan lim te 
doda 1 žlica soka od limuna, 1 žlica ruma i 2 žlice kipuće vode; 
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sve se dobro promiješa i prelije preko torte, INož se umoči u toplu 
vodu te njime namaže rub torte. 


Torta sa kajsijama (Aprikosen-Torte) 

Načini se lisnasto tijesto na slijedeći način: 25 dkg brašna 
razdijeli se u 2 dijela, U manji dio se umiješa 25 dkg maslaca, a 
da se tijesto ne dirne rukom, nego se kod toga upotrebljava veliki 
kuhinjski nož. Veći dio se izradi sa 2 žumanjka, jednom čašicom 
ruma, jednom žlicom šećera, malko soli i toliko vode koliko tijesto 
primi, Tijesto se izvalja i sa maslacem metne gore; zatim se uvijek 
preloži na jednu stranu i svaki put se izvalja nakon četvrtsatnog, 
počivanja. To se četiri puta opetuje, Sad se prema kalupu izrežu 
4 lista, koji se peku kod jake topline. Kad se listovi ohlade namaže 
se svaki sa pjenom od skorupa i obloži oslađenim kajsijama, zatim 
metne jedan na drugi, te servira još posebno pjenu od skorupa sa 
ovom tortom, 


Torta sa jabukama L (Apfeltorte 1.) 


[U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješaju .se 4 Žumanjka, te se 
još malko miješa sa pjenilnicom, dok snijeg ne postane žut. Zatim 
se doda još 4 dkg sitnog šećera i 10 dkg brašna. Od ove mase ispeku 
se u kalupima 2 lista i jedan tanki list u limu za biskupski kruh. 
Medjutim se od 25 dkg šećera i 2 dl vode skuha sirup i u ovome 
se skuha 30 dkg izrezanih jabuka. Za vrijeme kuhanja neprestano 
se miješa, Kad je pirć gotov, skine se s vatre te primiješa sok i 
izrezanu ljupinu od 1 limuna, 5 dkg arancina, 5 dkg citronade, 5 
dkg pignola, 2 dkg pistača, sve izrezano u sitne kocke, Zatim se 
doda još 5 dkg u rum umočenih grožđica i 5 dkg oljuštenih i u 
prutiće izrezanih badema. Sad se na dno kalupa za torte meine 
jedan list biskvita. Onaj list, koji je pečen u limu razreže se po 
duljini u dva dijela i njime obloži stijenka kalupa. Zatim se metne 
u kalup pire, ovaj se pokrije drugim listom od biskvita te metne 
u hladno; i slijedeći dan prevuče se tortu ocaklinom od punča, 


Torta sa jabukama Il. (Apfeltorte IL) 

Primiješa se 21 dkg maslaca i primiješaju 3 žumanjka i jedno 
cijelo jaje, isto tako i 8 dkg oljuštenih i samljevenih badema, te 
8 dkg brašna. Sive se dobro promiješa i od mase ispeku 2 lista. Svaki 
se mamaže pirć-om od jabuka, složi tortu te ju se i ozgora namaže 
pirć-om i posiplle šećerom sa mirisom od limuna i lisnato rezanim 
bademima, 


136 





Torta sa čokoladom (Chocolade-Torte) 


Pjenasto se izmiješa 14 dkg sitnog šećera sa 6 žumanjaka. 
Zatim se doda 7 dkg ljuštenih i samljevenih badema, 14 dkg ribane 
čokolade, 4 dkg brašna od riže i konačno čvrsti snijeg od 6 bje- 
lanjaka, 2 kalupa se izmažu maslacem i ispraše brašnom, oba se 
napune masom, te peče kod umjerene topline. Kad se listovi ohlade, 
namažu se sa marmeladom, torta složi i prevuče ocaklinom od 
čokolade, 


# 


Torta sa čokoladom i brašnom (Chocolad-Torte mit Mehil) 

U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješaju se 4 žumanjka, 12 dkg 
šećera, 12 dkg ribane čokolade, isto toliko samljevenih badema i 
6 dkg brašna od riže, Masa se peče u maslacem namazanom kalupu. 
Kad se ohladi razreže ge po visini u dvoje, te namaže pekmezom i 
opet složi. Zatim se namaže ocaklinom od čokolade, 


Torta sa narandžama (Orangen-Torte) 


. Miješa se 12 i pol dkg sitnog šećera sa 1 žličicom šećera mi- 
risom od narandže, 2 cijela jaja i 3 žumanjka pol sata. Tada se pri- 
miješa čvrsti snijeg izmjenice sa 12 i pol dkg najfinijeg brašna; 
masa se peče u dva maslacem izmazana i brašnom naprašena ka- 
lupa. Kad se listovi ohlade namaže ih se marmeladom od narandža, 
složi tortu koju prevući ocaklinom od narandža, 


Torta sa cremom, čokoladom i skorupom (Chocolad-Creme-Torte 
mit Schlagoberst) 


Izradi se glatko tijesto najprije sa nožem, a onda sa rukom, od 
14 dkg maslaca, 14 dkg šećera sa mirisom od vanilije, 14 dkg brašna, 
14 dkg ugrijane čokolade i 4 žumanjka, Tijesto se razdijeli u 4 
dijela i peče u 4 kalupa. Kad se listovi ohlade, namažu se cremom, 
metnu jedan na drugi, namažu se još i stranice, najgornji list pre- 
vuče ocaklinom od čokolade, torta postavi na 1—2 dana u led, a 
zatim sa skorupom servira, 

Crema: 14 dkg čokolade u kotliću za snijeg se skuha sa 5 
žlica vode, 2 lista želatine se rastopi u žlici vode i procijedi u kotlić, 
Još se doda 14 dkg sitnog šećera, a zatim se skine s vatre. Tada 
se napola primiješaju još pojedince 2 žumanjka i 2 cijela jaja. 
Kotlić se opet metne u vruću vodu i sa pjenilnicom tako dugo 
miješa dok crema ne postane gusta. Sad se pusti da ohladi zatim 
pomiješa sa pol litre skorupa, . 
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Torta sa cremom i čokoladom (Chocolad-Creme-Torte) 

Pjenasto se izmiješa 21 dkg maslaca sa isto toliko šećera. 
Zatim se dodaju 3 tablice ugrijane čokolade, zatim pojedince 10 
žumanjaka, 21 dkg samljevenih badema i konačno čvrsti snijeg od 
10 žumanjaka, Masa se peče u 4 velika maslacem izmazana kalupa. 
Listovi se slijepe sa cremom od čokolade i torta ocakli ocaklinom 
od čokolade. 

Torta sa jašodama (Erdbeer-Torte) 

Načini se hrustavo tijesto od 14 dkg maslaca 21 dkg brašna i 
2 žumanjka te ispeče velika okrugla ploča. Tad se načini čvrsti 
snijeg od 4 bjelanjka, koji se pomiješa sa 14 dkg sitnog šećera i 
pol litre svježih jagoda. Snijeg se nagomila na ploču, posiplje 
šećerom i pusti da u pečenjari požuti. 


Torta od krumpirovog brašna (Kartoffelmehl-Torte) 

Fino se izmiješa 14 dkg maslaca sa 18 dkg šećera. Pojedince 
se dodaju 5 žumanjaka, zatim 7 dkg oljuštenih i samljevenih badema, 
10 dkg krumpirovog brašna i konačno čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka. 
Kalup se izmaže maslacem, napuni masom, koja se peče kod dobre 
topline, ali pažljivo, da površina ne postane smedja, Još topla tvrda 
posiplje se šećerom sa mirisom od limuna, 

Torta sa orasima i maslacem (Nuss-Torte mit Butter) 

Izmiješa se 14 dkg maslaca sa isto toliko sitnog šećera, Poje- 
dince se dodaju 4 žumanjka, a nakon četvrt sata 12 dkg samljevenih 
oraha i 12 dkg finoga brašna izmjenice sa snijegom od 4 bjelanjaka. 
Masa se peče u maslacem namazanom kalupu, još vruća namaže 
marmeladom, a kad ova otvrdne, prelije se torta ocaklinom od 
čokolade. 

Torta sa lješnjacima i cremom I. (Haselnuss-Crem-Torte 1. 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka e se 14 dkg šećera, isto 
toliko lješnjaka, 2 tablice ribane čokolade, 3 dkg isječene citronade 

i jednu žlicu mrvica od žemljičaka, te peku u tri dobro namazana 
Do tri lista, Kad se listovi ohlade, namažu se cremom od čoko- 
lade, složenu se tortu odozgora i sa strane još namaže sa istom 
cremom te posiplje sa samljevenim lješnjacima, 

Torta sa lješnjacima i cremom IL (Haselnuss-Crem-Torte IL) 

Smiješa se 28 dkg samlevenih lješnjaka sa 28 dkg šećera, 2 dkg 
mrvica od žemljičaka, malko slatke vodice te toliko karanfila, a 
sve umiješa u čvrsti snijeg od 9 bjelanjaka, Masa se peče razdije- 
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ljena na 4 maslacem namazana kalupa u ohladnjeloj pečenjari ili 
u krušnoj peći nakon pečenja kruha. Kad su listovi hladni namažu 
se cremom, slože se jedan na drugi, a najgornji se list osim toga 
ocakli konzervom od lješnjaka. 

Crema: 15 dkg šećera sa pol dl vode skuha se u gusti sirup, 
koji se sa snijegom od 5 bjelanjaka tako dugo miješa dok ne postane 
gusta crema. Ova se sa kotlićem metne na led, a poslije nekog 
vremena primiješa 7 dkg samljevenih lješnjaka i malko mirisnih 
tvari te se sad maže na listove. 


Torta sa lješnjacima i cremom III. (Haselnuss-Crem-Torte III.) 

Miješa se pola sata 17 dkg šećera sa mirisom ođ vanilije i 8 
žumanjaka, a zatim se po redu umiješa slijedeće: 5 dkg u liker 
umočenih mrvica od žemljičaka, 7 dkg samljevenih lješnjaka, 6 dkg 
rastopljenog i opjenjenog maslaca, 14 dkg brašna i konačno čvrsti 
snijeg od 8 bjelanjaka, Masa se peče u 4 maslacem namazana ka- 
lupa. Ohladjeni listovi se slože sa cremom od lješnjaka, a zatim 
se tortu prevuče fondantnom ocaklinom od lješnjaka. 


Torta sa maronima (Maroni-Torte) 

Izmiješa se 4 žumanjka sa 14 dkg šećera; ovomu se doda žličica 
šećera sa mirisom od vanilije, 14 dkg kuhanih i pasiranih marona 
i konačno čvrsti snijeg od 4 bjelanjaka, Masa se peče u dva masla- 
cem mnamazana i brašnom isprašena kalupa. Ohladjeni listovi. se 
slože sa pirć-om i torta prevuče ocaklinom od čokolade, 


Torta sa kestenjem (Kastanien-Torte) 

Pjenasto se izmiješa 10 dkg finog maslaca te doda 14 dkg sitnog 
šećera od vanilije, 5 žumanjaka, 14 dkg pasiranih kestena i konačno 
čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, Masa se peče na koncu kuhanja svjetlo- 
žuto u maslacem izmazanom i brašnom naprašenom kalupu. Kad se 
torta ohladi, prevuče se sa ocaklinom od čokolade ili od punča, te 
ukrasi oslađenim cijelim kestenima, 


Torta sa lešnjacima od krhkog tijesta (Haselnuss-Torte vom miirben 
Teig) 

Od 14 dkg brašna, 10 dkg maslaca, malko soli, 2 tablice čoko- 
lade, 3 dkg šećera, 2 žumanjka i toliko vode koliko tijesto primi, 
načini se krhko tijesto, koje se razdijeli na dvije jednake i okrugle 
ploče, Jedan kalup za torte dobro se izmaže maslacem, jedna ploča 
tijesta metne unutra zatim nasiplje nadjev, drugom pločom pokrije 
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i torta u kalupu namaže bjelanjkom, gusto posije sa prutičastim 
bademima i svijetlo žuto peče. 

Nadjev: U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješa se 6 žuma- 
njaka, 15 dkg sitnog šećera, mirisnih tvari po volji i 15 dkg samlje- 
venih lješnjaka, 

Torta sa lješnjacima i cremom od jagoda (Haselnuss-Torte mit 
Erdbeer-Crem) ' 

Načini se čvrsti snijeg od 5 bjelanjakai ovomu doda 14 dkg sit- 
nog šećera i 2 dkg samljevenih oraha i lješnjaka, Od mase se ispeku 
na maslacem namazanim kalupima 4 lista kod vrlo umjerene vatre, 
Još vruća skinu se sa dna od kalupa pomoću velikog noža da se 
ne raspanu, Kad su već posve hladni listovi, namaže se svaki sa 
cremom, dapače i najgornji, te posiplje sa jagodama, 

Crema: Kuha se pod neprestanim miješanjem 5 žumanjaka, 
4 dkg šećera, žlica isprešanih i pasiranih jagoda i nekoliko kapi od 
limunovog soka dok se u kotliću koji se nalazi u kipućoj vodi ne 
stvori gusta crema, Sad se skine s vatre, pusti da ishladi, a zatim 
ju pomiješa sa 12 dkg zapjenjenog maslaca. Sa ovom tortom servira 
se pjena od skorupa. 

Torta sa cremom (Creme-Torte) 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaju se 5 žumanjaka, a kad 
snijeg požuti od žumanjaka doda se 5 dkg sitnog šećera i isto toliko 
oljuštenih i samljevenih badema te sok i nešto: ljupina od jednog 
limuna, Masa se peče u 3 maslacem izmazana kalupa. Kad se listovi 
ohlade namažu se cremom, slože u tortu, koja se zatim namaže bije- 
lom konservnom ocaklinom. 

Crema: Izmiješa se 14 dkg čajnog maslaca, ovomu doda 14 
dkg sitnog šećera, 3 tablice ugrijane čokolade i 3 tvrdo kuhana i 
pasirana žumanjka, 

Torta sa cremom od vanilije (Vanillecreme-Torte) 

24 i pol dkg maslaca izmiješa se sa 10 žumanjaka te doda 20 
dkg sitnog šećera i miješa pola sata, Zatim se doliju 2 žlice ruma 
i doda čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka izmjenice sa 25 dkg brašna od 
riže, Od ove mase ispeku se u maslacem dobro namazanim kalupima 
6 listova, koji se slijepe cremom od vanilije i zatim gotova torta 
prevuče ocaklinom od punča, 

Torta.sa malinama (Himbeer-Torte) 
; Od 10 dkg brašna, 10 dkg maslaca, 1 tvrdo kuhanog žumanjka 
i 1 svježeg, 5 dkg šećera i 1 žlice ruma izradi se na dasci krhko 
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tijesto, ovo metne u kalup i svjetlo žuto ispeče. Od čvrstog snijega, 
od 5 bjelanjaka i 20 dkg brašna skuha se masa, od koje se na sad 
već pečenu podlogu namaže dva prsta visoko. K ostatku mase doda 
se još 5 dkg sitnog šećera te metne u štrcaljku i njome načini na 
torti mreža, Sad se još na mrežu meću lijepe i birane maline, torta 
metne u hladnu peć i pusti da peče dok ne nastane kora. Treba 
paziti samo da torta ne posmeđi, 


Torta sa kavom i orasima (Kafee-Nuss-Torte) 

Miješa se 25 dkg šećera, 2 cijela jaja i 7 žumanjaka pola sata. 
Zatim se lagano umiješa 25 dkg samljevenih oraha, 2 dkg vrlo lino 
samljevene kave, 2 tablice ribane čokolade, 1 žličica šećera sa mi- 
risom od vanilije i čvrsti snijeg od bjelanjaka; masa se peče a 
3 jednaka kalupa pri umjerenoj toplini, Kad se listovi ohlade namažu 
se pjenom od kave, slože i torta prevuče ocaklinom od kave, 

Pjena od kave: 15 dkg kockastog šećera smiješa se sa pol 
dl kave i pomiješa sa čvrstim snijegom od 3 bjelanjka te tako dugo 
sa pjenilnicom miješa, dok se pjena sasvim ne skruti, 


Torta sa cremom i bademima (Mandel-Creme-Torte) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješa se 15 dkg samljevenih 
badema i 15 dkg sitnog šećera te se od ove mase ispeku na masla- 
cem namazanim i oblatima obloženim kalupima 3 lista, Kad se listovi 
ohlade složi ih se sa cremom, namažu još i rubovi te posiplju sa 
prženim i lisnato rezanim bademima. 

Crema: 20 dkg sitnog šećera, 6 žumanjaka i 3 tablice ribane 
čokolade miješa se u kotliću, koji je u kipućoj vodi, tako dugo, dok 
masa ne postane gusta, Kad masa ohladi, pomiješaj ju sa 15 dkg 
čajnog maslaca, a zatim stavi na pol sata u led, da se dade bolje 
namazati. 


Torta sa orasima i skorupom (Nuss-Schlagobers-Torte) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka doda se 6 žumanjaka i miješa 
dok snijeg ne bude žut, a zatim se doda 14 dkg sitnog šećera, 10 
dkg samljevenih oraha, 4 dkg mrvica od roščića ili biskvita, koje 
se najprije umoče u liker i konačno 4 dkg usitnjene citronade, Ova 
masa peče se u 3 maslacem namazana i brašnom isprašena kalupa. 
Kad se listovi ohlade namaže se svaki osladjenom pjenom od sko- 
rupa, torta složi te i odozgora namaže, zatim se ukrasi šećernim 
voćem, Sa ovom tortom servira se kristalna zdjelica sa pjenom od 
skorupa. 
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Torta sa orasima bez jaja (Nuss-Torte ohne Fi.) 

Od 12 dkg brašna, isto toliko sitnog šećera i maslaca, te soka 
od 1 limuna načini se lijepo i nježno tijesto, Od ovoga tijesta ispeku 
se 3 lista svjetlo žuto, Još topli namažu se nadjevom od oraha, slože 
se t, j. metne jedan na drugi i gotova torta prevuče ocaklinom po 
volji, te obloži očišćenim i raspolovljenim orasima, ' 

Nadjev od oraha: 12 dkg šećera se sprede s 1 dl vode, 
zatim se ukuha u to 5 dkg grožđica, 2 dkg usitnjene citronade, Masa 
se kuha četvrt sata, a zatim doda 12 dkg samljevenih oraha i toplo 
upotrebi, : 

Torta sa orasima (Nuss-Torte) ' 

Smješa se 21 dkg šećera u 1 i pol dl vode te doda 21 dkg ora- 
hovih jezgra i masu prži miješajući neprestano dok ne bude suha. 
Zatim se ulije u maslacem namazanu zdjelu da ohladi, Kad je masa 
hladna metne se u kotlić za snijeg 7 cijelih jaja zatim i masu, te sa 
pjenilnicom tako dugo miješa, dok ne postane gusta. Tad se peče 
od mase torta u maslacem dobro izmazanom kalupu, a zatim: pre- 
vuče ocaklinom po volji, 

Torta sa sirom (Topfen-Torte) 

Pjenasto se izmješa 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera sa miri- 
som od vanilije, te dodaju polako 8 žumanjaka, 14 dkg oljuštenih i 
samljevenih badema, 15 dkg svježeg i pasiranog sira, 5 dkg u likeru 
umočenih mrvica od roščića i umiješa polako snijeg od 5 bjelanjaka, 
Jedan kalup se izmaže maslacem i brašnom ispraši, masa metne u 
kalup i peče polako, da torta ne bude slaninasta, Još vruća posiplje 
se šećerom sa mirisom od vanilije. Servira se topla i hladna, 


Torta sa datulama i skorupom 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješa se 12 dkg usitnjenih 
datula, 15 dkg oljuštenih i prutičasto rezanih badema, 15 dkg šećera 
i 2 dkg usitnjene citronade. Jedan kalup se dvostruko obloži obla- 
tama, zatim masa metne unutra i torta ispeče u pečenjari nakon 
kuhanja ili u krušnoj peći nakon pečenja kruha, Nekoliko minuta 
prije serviranja pokrije se torta sa malo oslađene pjene od skorupa 
i posiplje sa šakom prutičasto rezanih i prženih badema. 

Torta sa citronadom (Zitronaden-Torte) 
U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka metne se 35 dkg sitnog šećera, 


kotlić s time metne u kipuću vodu i tako dugo miješa, dok masa 
ne bude gusta, tako da više ne teče. Sad se primješa 25 dkg olup- 
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ljenih i samljevenih badema, 3 dkg oljuštenih i usitnjenih pistača, 
5 dkg pignola, 5 dkg usitnjene citronade i konačno 7 dkg brašna od 
riže. Kad je sve dobro promiješano, obloži se jedan veliki kalup sa 
oblatima, masu metne unutra i peče nakon kuhanja u pečenjari ili 
u krušnoj peći nakon pečenja kruha. Tortu posiplji šećerom sa mi- 
risom od vanilije i isprži sa usijanom žicom na površini mrežu, 


: Torta za krstitke (Torte zur Taufe) 

Od 12 bjelanjaka načini se čvrsti snijeg te doda 12 žumanjaka, 
42 dkg sitnog šećera, 21 dkg brašna od riže i 15 dkg najboljeg brašna. 
Jedan mali kotlić za snijeg izmaže se sa maslacem i ispraši brašnom, 
2 trećine mase metne se u kotlić i peče kod dobre vatre, Sad se 
izmažu 2 lima za biskupski kruh maslacem i napraše brašnom i u 
svakom se peče masa debelo kao hrbat od noža, ali ne prepolagano, 
jer onda postane hrustavo te će se lomiti kad se budu kao ukras 
upotrebili, ' 

Podnožje: Pjenasto se izmiješa 21 dkg maslaca i 21 dkg 
razmekšane čokolade te doda 21 dkg sitnog šećera, 8 žumanjaka, 
snijeg od 8 bjelanjaka izmjenice sa 10 dkg brašna od riže, zatim 
11 dkg najboljeg pšeničnog brašna, Masa se metne u maslacem na- 
mazani i brašnom naprašeni kalup, koji je najmanje za 6 cm veći 
nego kotlić, u kojem je spečen dvopek, Ova torta se mora peći u 
dobro ugrijanoj pečenjari; kad je dobila boju, pokrije se čistim pa- 
pirom, vatra umanji i polako dalje peče, Kad se ishladi prevuče ju 
se ocaklinom od čokolade, Od ona dva lista biskvita izrežu se lijepi 
mali zupci, ove namaže ocaklinom od punča, posiplje usitnjenim 
pistačama i prilijepi na rub torte, ali prije nego se ocaklina na torti 
osuši, Torta se pečena u kotliću išuplji, od komada koji iz torte 
ispane izrežu se potezi a torta metne natrag u kotlić, u kojem je 
bila pečena, jer se inače zdrobi, Potezi se sad slažu u tortu kao 
mreža, a prostori između poteza se ispune cremom od lješnjaka. 
Kad je torta puna, izvrne se na drugu tortu koja je veća, te će služiti 
kao podnožje, naravna se, da bude rub donje torte svagdje jednak, 
a gornja torta obla, Torta se osim toga prelije ocaklinom od punča, 
Rub se ukrasi vijencem od šećernog voća, koje se najprije lisnato 
izreže, ali tanko, jer ako listići budu preteški, onda spadnu dolje. 

Ocaklina od punča: 20 dkg fino prosijanog šećera, 1 žlica 
soda od limuna, 1 žlica ruma i 1 do 1 i pol žlice kipuće vode se 
promiješa u jednom malom limu. Masa neka bude nešto gušća, za- 
tim se sa desertnim nožem, koji se najprije umoči u toplu vodu, 
namaže glatko na tortu, Četvrtina ove ocakline metne se u jednu 
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posudicu, zatim oboji jednom kapljicom ružičaste boje, te namaže 
na zupce. 

Crema: 5 cijelih jaja i 20 dkg sitnog šećera metne se u kotlić 
za snijeg, a ovaj u kipuću vodu, Sadržaj se tako dugo miješa, dok 
ne postane gusta crema, a kad se ova skine s vatre primiješa joj se 
15 dkg prženih i samljevenih lješnjaka te 20 dkg promiješanog čajnog 
maslaca, 

Ocaklina od čokolade: 8 dkg ugrijane čokolade, 8 dkg 
kockastog šećera i 4 žlice vode se tako dugo kuha, dok ne bude 
gusta ocaklina, Ova se još miješa dok ne bude mlaka, a tad se 
prelije na tortu, ali osobito lijepo i pažljivo neka se ocaklj rub. 
Ocaklina od čokolade smije se samo kod zatvorenog prozora praviti, 
jer od najmanjeg vjetra postane siva te raspuca, 


Wekerle-ova torta (Weckerle-Torte) € 
25 dkg šećera, 8 žumanjaka, 5 dkg u liker smočenih mrvica od 
roščića, 25 dkg samljevenih badema, oraha i lješnjaka (bademi se 
najprije prže a onda samelju), 2 tablice ribane čokolade i snijeg od 
8 bjelanjaka smiješa se po redu te načini lijepo i glatko tijesto. Peče 
se u 4 kalupa, listovi se namažu cremom, a torta prelije ocaklinom 
od čokolade, 
Crema: U kotliću za snijeg promiješa se 14 dkg sitnog šećera, 
6 žumanjaka, 2 žlice ruma i 1 žlica limunovog soka, Kotlić se metne 
u kipuću vodu i sadržaj tako dugo miješa, dok ne nastane gusta 
crema, Kad se ova skine, primiješa joj se 2 dkg kockasto rezane 
citronade, a kad posve ohladi, 15 dkg čajnog maslaca. 


SLATKIŠI I PRALINES (BONBONS UND PRALINES) 


Fondantni slatkiši (Fondant-Bonbons) 

Kuha se 30 dkg kockastog šećera sa 1 dl vode tako dugo u 
jednom malom i dobro ocaklenom limu, koji imade držalo, dok jedna 
kap na tanjuru ne ostane stajati a da ne curi, Kad šećer kuha treba 
biti na oprezu jer rado prekipi. Zato je najbolje uzeti lim sa drža- 
licom jer se ova dade brzo skinuti s vatre, kad se šećer slegne može 
opet brzo na vatru metnuti, Kad je šećer već po okusu dobar, po- 
činje se tabliranjem, Otprilike jedna trećina ulije se u plitku zdjelu 
te miješa kuhačom, dočim se ostalo polako nadolijeva, Tad se uzme 
veliki okrugli stolni nož, te šećer njime izradi tako, da se uvijek 
malo uzme pod nož. Sad se masa metne na mramornu ploču, a ako 
ova manjka na dasku i dobro izradi sa velikim kubinjskim nožem. 


144 





Što se masa dulje izrađuje to je fondant bolji. To izrađivanje se sa- 
stoji u tom: nož se uzme u obje ruke i metne na masu tako, da na 
njoj napola želi, te uvijek od mase vuče prema sebi nit; upravo ovo 
vlačenje niti je izrađivanje mase, jer nož mora masu na dasci strljati, 
Kad je masa dobro izrađena, može se sa nekoliko kapljica bolje 
obojiti po volji, sa nekoliko kapljica eteričnog ulja dati okus, a sa 
rukom oblik, Može se jedna kutija napuniti brašnom od riže, površina 
se sa ravnalom izravna, sa figurama od gipsa načine udubine i u 
ove se ulije fondant, U ovom slučaju se fondant ne izradi čvrsto. 
Ja ovaj način priredbe ne smatram zgodnim, jer slatkiši mirišu uvijek 
nešto po brašnu te nisu fini, Ako želimo fondant razrezati u kocke, 
tad se jedna daščica obloži debelim i bijelim pisaćim papirom, sa 
rukom razmekšanu masu metne na Papir, dlan se ovlaži vodom i 
njime masa izravna da bude glatka i debela 1—1 i pol cm, zatim 
se posiplje još usitnjenim pistačama, a slijedeći dan izrežu se kocke, 

Ako želimo izrezati kuglice, grah i oble šipke ili umotati slatkiše 
u šareni papir, tad moramo uzeti najprije tanki pergamentni papir, 


a zatim šareni, Najljepše se ističu slatkiši zaobljeni u kuglice posi- 


pani sa pistačama i utisnuti u male papirnate manšete, Može se i 
sa iglom načiniti udubina i u ovu udubinu utisnuti prutić šećerenog 
voća, Mogu se učiniti i dvobojnim tako da se na tanki sloj čokolade 
metne sloj od nježno ružičasto obojene mase, Mogu se kuglice fon- 
danta od lješnjaka kad su se već sušile 1—2 dana do polovice umo- 
čiti u masu od čokolade, 


Čokolada (Chocolade) 
Ofuri se 2 tablice čokolade i 30 dkg kockastog šećera sa 1 i 
pol dl vode, skuha i fino istablira, 


Nadjevene datule ili suhe šljive (Datteln oder gedčrte Zwetschken 
gefiillt) 
Datulje ili šljive se riješe koštica te ispune sa okruglim koma- 
dićem fondantne mase i polože na daščicu da se suše, 


Nadjeveni slatkiši (Gefiillte Bonbons) 

Skuhaju se dvije fondantne mase sa bojom i mirisom po volji, 
istabliraju, jedna se metne na papir debelo kao hrbat noža, te obloži 
tankim listićima od šećernog voća, Zatim se odozgor metne tanka 
ploča od druge fondantne mase, Slijedeći se sa nožem za uštipke 
(Krapfenstecher), koji ima promjer 2 cm, izrežu male pločice, ove 
metnu opet na bijeli papir, a drugi dan se meću u papirnate manšete. 
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Prženi šećer (Gebrannter Zucker) i 

25 dkg sitnog šećera pusti se da se u limu rastopi, ali čim se 

rastopi, skine se s vatre, jer inače šećer posmeđi, zatim se nalije na 

mramornu ploču, koja je namazana uljem od badema, Jedan veliki 
nož umoči brzo u vođu, izreži kocke po volji te odmah i odijeli, 


Prženi šećer sa sodom bicarbonom (Gebrannter Zucker mit Soda- 
i Bicarbona) ' 
Rastopi se šećer i kad je ovaj postao svijetlo žut, metne se 
vršak od noža sode bicarbone u šećer i promiješa jedamput sa žli- 
com. Ostali postupak kao i kod gornjeg recepta. 


Slatkiši od anisa (Anisbonbons) ' 
U 1 dl vode skuha se 1 dkg anisa, a zatim procijedi, te prelije 
na 30 dkg kockastog šećera. Masa se kuha, dok na tanjuru za pokus 
ne ostane stajati jedna kap mase a da ne rascuri i zatim se istablira, 


Slatkiši od voća (Fruchtbonbons) 
5 dkg badema se oguli, samelje i ofuri sa 11 pol dl vode, Sok 
t, j. mlijeko od badema se procijedi kroz platno i sa jednim di toga 
mlijeka skuha se 30 dkg. kockastog šećera, masa zatim istablira, 
tanko metne na bijeli papir, zatim izrežu mali komadići, koji se ru- 
kom još tanji učine. Sa marmelade se skine gornja kora, te iz nje 
izrežu mali prutići ili kocke i u sredinu svake šećerne pločice metne 
komadić, Šećer se zaobli te mu dade oblik po volji. 
Slatkiši od caramela (Caramelbonbons) 
Rastopi se 5 dkg sitnog šećera, zatim se dolije 2 dl vode te 
pusti da još dobro skuha, Od ove vode se 1 dl izlije na 30 dkg kocka- 
stog šećera te opet kuha, a zatim kao i ostale istablira, 
Slatkiši od punča (Punschbonbons) 

Od 1 dl bademovog mlijeka i 30 dkg kockastog šećera skuha 
se fondantna masa. Ova se izlije u zdjelu te doda 1 žličica najfinijeg 
ruma i 1 žličica soka od limuna ali nikako. više, jer od limuna bude 
masa krhka. Masa se fino istablira i pritisne na papir. 


Slatkiši sa lešnjacima (Haselnussbonbons) 

5 dgk lješnjaka se samelje i ofuri sa 1 i pol dl vode. Poslije pola 
sata se sok ispreša te kuha sa 30 dkg kockastog šećera i zatim 
istablira, Ovi. slatkiši se najdulje drže i ne budu nikada krhki, jer 
lješnjaci sadrže mulja. “(3 o db ok < i 
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Slatkiši sa kavom (Kaffeebonbons) ila ača 

. Jaka armatična kava bez surogata se gotovo napola razriljedi 
sa vodom. Jedan decilitar ove izlije se na 30 dkg šećera, zatim 
kuha i istablira. ' ; 

Slatkiši sa mlijekom od badema (Mandelmilchbonbons) 
' 5 dkg oluštrenih i samljevenih badema se ofure sa 2 dl vode i 
nakon pola sata procijede kroz platno. Sok se nalije na 30 dkg šeće- 
ra, zatim kuha i istablira, I ovi se slatkiši dugo drže nježni, jer ba- 
demi sadrže ulja. 
Slatkiši sa marasquinom (Marasquin-Bonbons) 
Skuha se fondantna masa i u nju ulije 1 žlica marasquina; ostalo 
vidi kod drugih slatkiša. i 
Slatkiši sa orasima . (Nussbonbons) 

10 dkg samljevenih oraha se pasiraju, a krupnije što ne ide kroz 
sito metne se u jednu zdjelu i doda komadić slatke korice (Zimmt); 
2 cijela karanfila te sve ofuri sa 2 dcl vode. Poslije pol do itri četvrt 
sata procijedi se kroz platno, te se sa vodom i sa pasiranim orasima 
te sa 30 dkg šećera tako dugo kuha, dok kapljica za pokus ne osta- 
me stajati; dalji postupak je jednak kao i kod ostalih slatkiša, 

!' Slatkiši od narandža (Orangen-Bonbons) 

30 dkg kockastoga šećera izriba se na ljupini narandže i ofuri 

sa 1 dcl vode; ostalo vidi kod slatkiša sa limunom. 
Slatkiši sa pistačama (Pistazien-Bonbons) 

5 dkg pistača oguli se, u avanu fino stuče kao tijesto, zatim se 

u limu sa 30 dkg šećera i 1 dcl vode skuha i konačno istablira. 
Slatkiši sa vanilijom (Vanille-Bonbons) 

Pol prutića vanilje rascijepi se i ukuha u fondantnu masu. Ostalo 
sve kao i kod predjašnjih slatkiša. Zi 

i Slatkiši sa limunom (Zitronen-Bonbons) 

30 dkg kockastog šećera izriba se na ljuski limuna, zatim ofuri 
sa 1 dcl vode, te kuha i konačno istablira. 

! , Pralinćs : <& 

Masa od čokolade sastruže se fino te metne u posudu, a ovaj 
u vruću vodu, te rastopi pod neprestanim miješanjem, zatim se iz- 
vadi iz vode te ohladi od 30—35 stup. R. Sad se u desnu ruku uzme 


vilica, a u lijevu čačkalicu te time se slatkiši umoče u masi, Kad 
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se je oko slatkiša uhvatila čokolada tada se svaki pralinć metne na 
bijeli papir. Kad se masa počinje zgušćivati, metni ju sa posudom 
opet na vatru, da se čokolada rastopi, 


Grilage-nadjev za pralinće (Grilagefiille zu Pralinćs) 

Od 10 dkg nabubrenih i samljevenih badema i 10 dkg sitnog 
šećera načini se masa tako da se badem i šećer metne u kotlić za 
sni eg te neprestano miješa, dok se šećer ne rastopi. Kad je masa 
svijetlo-smedja, tad se jedna dašćica ovlaži, a isto tako i jedan raz- 
valjač za rezamce. Masa se metne na dasku, te izvalja do pol cm 
debljine. Sad umoči jedan nož u vodu i izreži iz mase okretno kocke 
i šipke. Zatim se i dlan ovlaži te iz mase načine kuglice oblici veli- 
kog graha, kave i dr., zatim puste da se jedan dan suše. 


Marcipanov nadjev za pralinćs (Marzipanfiille zu Pralinćs) 

10 dkg badema ljušti se i samelje, te sa 10 dkg sitnog šećera i 
nekoliko kapliica ružine vode sm/eša i na dasci načini tijesto. Iz 
tijesta se načine kuglice, koje se jedan dan suše, 


Nadjev od kestenja (Kastanienfiille) 

\15 komada marona se skuha, razreže u dvoje i pasira. Zatim se 
izvaže i pol težine sitnog šećera umiješa i doda još žličica šećera sa 
mirisom od vanilije i nekoliko kapljica promiješanog bjelanjka, ali 
samo toliko, da masa skupa drži, Zatim načini kuglice, koje pusti da 
se suše 48 sati. 


Nadjev od lešnjaka (Haselnussfiille) 

5 dkg lješnjaka se samelje i pasira kroz sito. Što se ne da pasi- 
rati, to se ofuri sa tri četvrt dol kipuće vode, Nakon 1 sat procijiede 
se ofureni lješnjaci kroz platno. Od soka se uzme pol dcl i prelije 
na 15 dkg kockastoga šećera, Ovu masu kuha u limu sa držalicom 
tako dugo, dok se me pokažu velika zrna, Sada dodaj unutra pasi- 
rane lješnike, sve izlij na jedam tanjur i umiješaj tako dugo, dok 
masa ne bude čvrsta. Sad se istom metne na dasku te dobro izradi 
nožem. Zatim se načine kuglice, koje se puste sušiti 24—48 sati. 


Nadjev od šećernog voća (Fille vom Zuckerobst) 

U šećeru kuhanih, vodenih i šećernih dinja, ananasa, misirača, 
smokava, kajsija i bresaka treba za ovaj nadjev. Kriške od smokva, 
kajsija i bresaka metnu se u cjedilo za rezance da ocjede, a zatim 
se meinu na čistu dašćicu, te se istom onda mogu upotrijebiti kao 
nadev za slatkiše, kad nam se pod opipom čine sasvim suhe. Dinje 


148 








i misirače izrežu se lisnato te se iz ovih listova sa nožem za uštipke 
izrežu male pločice i tako umoče u pralinćs. Listovi od ananasa 
izrežu se u 4—6 dijelova i tako umoče, 


PARFAITS 
Priredba parfaita (Die Bereitung von Pamfaits) 

Kod svakog parfaita, koji se meće u kalupe da zgusne, treba 
paziti da kalup bude posve čist i bez rdje. Tad se brzo umoči u hlad- 
nu vodu, posiplje sa krupičastim šećerom, zatim se metne u poso- 
ljeni led i sad se tek napuni masom. Ako kalup nema poklopca, tad 
se ovaj do ruba ne smije metnuti u led, jer će inače unutra prodri- 
jeti slana voda. Kad se pak kalup vadi napolje, treba takodjer biti 
na oprezu. Kalup se brzo obriše te metne na zdjelu i odozgor metne 
u kipuću vodu umočeno platno, koje se ali mora najprije izažeti. 
Parfait se lagano odijeli od kalupa. Kalup se poslije uporabe dobro 
očisti i obriše, poulji i tako spremi. 

Svaki recept, koji sam ovdje navela kao sladoled sa jajima, 
može se i na parfait primijeniti. Kad je masa skuhana tad se doda 
kroz cjedilo za čaj 2 dkg u mlijeku razmočene želatine. Masa se 
dobro promiješa, a zatim doda još čvrsti snijeg od 2—3 dl skorupa, 
i što se više snijega doda to je finiji parfait. Masa se metne sad u 
kalup i pusti da se zgusne. Mogu se dobiti i takovi kalupi kod kojlih 
se može skinuti dno kao i poklopac. Kad je masa u kalupu, tad se 
otvori zamažu maslacem i kalup metne u posoljeni led te još i po- 
krije ledom. Ako želimo parfait metnuti u staklenu zdjelu da zgusne, 
tad se masa sa posudom metne u kipuću vodu i tako skuha, U tomu 
slučaju doda se samo 1 dkg želatine i tad se masa može metnuti u 
staklenu zdjelu. Kad je parfait zgusnut, tad se odozgora metne vi- 
jenac od šećernog voća. 

Crema od kajsija (Aprikosen-Cr&ćme) 

Miješa se pol sata 14 dkg marmelade od kajsija, 14 dkg šećera 
sa mirisom od vanilije, sok od pol limuna i 4 žumanjka. Zatim se 
doda 1 čašica ruma, 2 dkg razmočene želatine i čvrsti snijeg od 4 
bjelanjka ili 2 dl skorupa. Masa se metne u kalup, a ovalj u led. 

Crema od jagoda (Erdbeer-Creme) 

3 dl mlijeka, komadić vamilije, koji se poslije kuhanja ukloni, 6 
žumanaka i 12 dkg šećera metne se u kotlić za snijeg, a ovaj u 
kipuću vodu. Sadržaj se miješa tako dugo, dok se ne stvori gusta 
crema, Zatim se kotlić skine s vatre, a cremi se pod neprestanim 


149 


miješanjem dolije 1-i pol dkg još tople i u vodi razmočene želatine: 
Sad se pusti da još malko ohladi i tad še doda miješanu penu od 
skorupa ili ako ovaj manjka črvsti snijeg od bjelanjka. Zatim se pusti 
da sasvim ohladi i onda se metne izmjenice sa jagodama u jedan 
kalup, koji je bio umočen u hladnu vodu, a zatim posipan sa šeće- 
rom. Jagoda treba 2—3 dl. Kad se crćma u ledu posve zgusnula, 
metne se u staklenu zd'elu, pošto je bila na sekundu umočena u 
toplu vodu, te se s njom servira i osladjeni skorup. 


Hladetina (Geschlagene Sulze) 

Pol litre voćnog soka, 40 dkg šećera i 5 dkg razmočene želatine 
metne se u kotlić, koji je na ledu, i tako miješa, dok ne nastane 
lijepa i čvrsta, pjena, koja se zatim metne u staklenu zdjelu, a ova 
na nekoliko sati u led. 

Hladni puding sa kestenjem (Kalte Kastanien-Pudding) 

Skuha se pol kg marona, zatim oguli i pasira još toplo, jer se 
hladni maroni ne daju pasirati. Oguli se 12 komada kestena i tako 
se iostave čitavi za ukras. U 1 dl mlijeka kuha se 14 dkg šećera, te 
doda komadić vanilije, zatim se primiješaju pasirani maroni, 5: dkg 
u rum umočenih groždjica, 5 dkg sitno iskockanog sira od dunja, 2 
dkg razmočene želatine i konačno 3—4 dl čvrste pjene od skorupa, 
Masa se metne u staklenu zdjelu, ukrasi sa onih 12 čitavih kestena 
i metne na Jed. 

Madeira-Creme i 

Razmoči se 2 i pol dkg želatine u 2 žlice vode i postavi u toplo. 
Sad se od 1 1 skorupa načini čvrsta pjena, u koju kroz čajno cjedilo 
procijedi želatina, te doda 2 dl žarkog madeiranskog vina. Masa 
se miješa još četvrt sata, a zatim ulije u kristalnu zdjelu i metne na 
hladno mjesto. 

Madeira-Souiilće 

Miješa se pol sata 6 žumanjaka sa 14 dkg šećera, zatim se do- 
daju 2 dl madeiranskog vina, 2 dl soka od jagoda, 2 dl cijelih jagoda, 
2 dkg razmočene želatine i konačno čvrsti snijeg od pol litre skoru- 
pa te metne ui kalupu na led. , 

Malakov-Šarlota (Malakoff-Sharlotte) 

Jedan kalup za pudinge obloži se piškotama ali tako, da ove 
okomite stoje pošto su se piškote umočile naprije u smjesu mlije- 
ka, ruma ili likera. Ovaj posao se mora brzo obaviti, jer se piškote 
brzo razmekšaju, Piškote se ne smiju čitave umočiti u smjesu nego 
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samo toliko, da ih možemo lako priljubit na stijene kalupa. Sad 
se piškote već priljubljene u kalupu preliju cremom, te se čitavi 
kalup napuni piškotama izmjenice sa cr&mom, ali tako da najdonji 
i najgornji sloj bude od piškota. Kad je ovo gotovo, tad se metne 
kalup u usitnjeni i osoljeni led, otešća ga se i u ljetu ostaci najmanje 
5—8 sati u ledu. Šarlota se može dati i u staklenu zdjelu u kojoj 
se i servira, Sa šarlotom se servira i osladjena pjena od skorupa. 
“Crema: 12 dkg maslaca izmiješa se pjenasto, te po redu doda 
14 dkg šećera sa mirisom od vanilije, 3 žumanjka, 14 dkg oljuštenih 
i samljevenih badema ili lješnjaka i ribane čokolade te se još ražri- 
jedi sa nekoliko žlica prokuhanog i ohladnjelog mlijeka. : 
Marguerit-Pariaits ' 
U čvrsti snijeg od pol 1 skorupa umiješa se 1 dl dobrog likera, 
10 dkg oljuštenih i samljevenih badema, 3 dkg razmočene želatine 
i 20 dkg finog prosijanog šećera, Dalji postupak je kao i kod drugih 
parfaita. 
Mocca-Crćme 


Ugrije se pol litre aromatične kave bez ikakovog dodatka, sa. 


16 dkg šećera, ali kuhati ne smije, U 2—3 žlice kipuće vode razmoči 
se 2 dkg želatine, te procijedi kroz čajno cjedilo u kavu. Kava se 
sad još miješa dok ohladi, a zatim se nalije na čvrsti snijeg od pol 
litre skorupa. Masa se još neko vrijeme miješa, a zatim u kalupu 
metne na led, da se zgusne, I 

Pariait od voća (Frucht-Parfaits) 

Skuha se masa sa ja'ima kako je to naznačeno kod sladoleda, 
te pridoda 8 dkg razmočene želatine, četvrt litre osladjenog voćnog 
soka i 2—3 dl dobro promiješanog skorupa. ' 

 Parfait sa ananasom 1, (Ananas-Parfaits 1.) 

Jedan ananas se oguli, izreže u sitne kocke, kuha u osladjenoj 
vodi i metne na sito da ocijedi. Od 11 skorupa načini se čvrsti 
snijeg u koji se umiješa 30 dkg prosijanog šećera i kuhani te oci- 


jedjeni ananas. Masa se metne u kalup za parfait, a ovaj u poso- 


ljeni led. 
Pariait sa ananasom II, (Ananas-Pantaits 11.) 

U posudi koja se nalazi u klipućoj vodi skuha se masa sa jajima 
kao i za sladoled te doda šaka ananasa, 2 dkg razmočene želatine 
te skorupa primiješa se kroz cjedilo. Masa se u kalupu metne na 
osoljeni led. ' i 
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Pariait od marona (Maroni-Parfaits) : 

Skuha se masa sa jajima, kako je kod sladoleda navedeno i ovoj 

se doda 14 dkg pasiranih marona, i žličica šećera sa mirisom od 

vanilije, 2 dkg razmočene želatine i 2—3 dl skorupa. Dalje se po- 
stupa kao i kod ostalih. 

Parlait d' Amour 

Samelje se 14 dkg lješnjaka i pasira kroz sito od dlaka, a ono 

što ne ide kroz sito, kuha se četvrt litre mlijeka i tada pasira, Ovo 

mlijeko, pasirani lješnjaci, 20 dkg šećera, pol komadića vamilije, koja 


se poslije kuhanja ukloni i 5 ci/elih jaja metne se u koflić za snijeg, - 


a ovaj u kipuću vodu i sadržaj tako dugo miješa, dok ne postane 
gusta masa, Ovoj masi se procijedi i doda 2 dkg razmočene želatine, 
a kad posve ohladi primiješa 3 i pol dl skorupa. Konačno se metne 
tu masu u kalup, a ovaj u led, dok se masa me zgusne, 


Pariait od sirovog voća (Parfaits von rohem Obst) 

Kajsije, breskive i drugo, jednom riječju voće, koje imade nešto 
čvršće meso, pasira se svega oko 14 dkg te doda 2—3 dkg razmo- 
čene želatine, 3 dl skorupa i 24 dkg sitnog šećera. 

Sa jajima: 15 dkg voćne sredine, isto toliko šećera i 3—4 
žumanjka izmiješa se plenasto te doda snijeg od 3-4 bjelanjka ili 
skorupa. Dalji postupak vidi kod drugih. 


Pariait od južnog voća (Parfaits won Siidfriichten) 

U posudi, koja stoji u kipućoj vodi, skuha se masa s jajima, te 
doda šaka razmrvljenog biskvita ili holipa, isto toliko kockasto re- 
zanog i u rumu umočenog južnog voća, 2 dkg razmočene želatine 
i konačno 2—3 dl skorupa. Masa se metne u kalup, a ovaj ukopa u 
posoljeni led. 

Pirć od kestenja (Kastanien-Piirće) 
! Skuha se pol kg marona. Dok su još vrući razreže se svaki 
maron u dvoje, te pasira li pomiješa sa pol kg šećera sa mirisom 
od vanilije i jednim bjelanjkom, te protjera kroz gniječilo za krum- 
pire, Zatim se nagomila na zdjelu poput brijega i garnira se pjenom 
od skorupa. 
Pjena od jabuka (Apfelschaum) 

Jabuke se ogule, a sjemenke izvade. Jabuke oslade šećerom, 
te kuhaju u smjesi od polovice vode, polovice vina, soka i ljupine 
jednoga limuna, te jednog komadića vanilije. Kad jebuke omekšaju, 
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onda se pasiraju, a kada se ohlade primiiješa se odgovarajuća koli- 
čina pjene od skorupa i stavi na led, 


Riža sa voćem (Friichtenreis) 

U mlijeku se kuha 14 dkg riže tako, da se uvijek nadolijeva 
mlijeka. Kad napola ohladi, doda se 1 dkg razmočene želatine, a ka- 
da posve ohladi primiješa se po redu 2 šake šećernog voća rezanog 
u sitne kocke, 14 dkg šećera sa mirisom od vanilije i konačno čvrsti 
snije$ od pol litre skorupa. Masa se metne u kalup, a ovaj u led. 
Masa se može metnuti i u zdjelu, odozgora sloj od snijega, na kojem 
se načini vijenac od šećernog voća, 


Riža a la Trauttmannsdori (Reis 4 la Trauttmannsdorf) 


Ofuri se 10 dkg riže, opere i ukuha u pol litre mlijeka, ali 
pažljivo i bez mnogog miješanja, jer zrnca moraju ostati čitava, 
Međutim se metne u kotlić za snijeg 6 žumanjaka, 14 dkg šećera 
sa mirisom od limuna, 1 čašu dobra bijela vina i sok 1 limuna, 
Kotlić metne u kipuću vodu, a masa se tako dugo miješa, dok ne 
postane gusta. Tada se skine s vatre i doda ukuhana riža, snijeg 
od 6 bjelanjaka i 6 listova razmočene želatine. Masa se u staklenoj 
zdjeli metne na led. 


Ruski parfait (Russiche Parfaits) 
Izriba se 25 dkg kockastog šećera na limunovoj ljupini i prelije 


se sa pol litre bijelog vina, Zatim se primiješa sok od 3 limuna, 


komadić vanilije, koja se nakon kuhanja ukloni, 5 cijelih jaa, 3 dkg 
tazmočene želatine, Masa se kuha u kotliću, koji stoji u kipućoj 
vodi. Kad ohladi, doda se 1 dl najboljeg araka ili ruma te čvrsti 
snijeg od pol litra skorupa. Dalji postupak kao kod ostalih, 

Rusko jelo (Russiche Speise) 

U zdjelu se metne manona (Mandelmaronen), koji se slaže smje- 
som od tričevrt litre vade, jedne trećine likera i jedne trećine 
araka, Zatim se metne u sol na 1 sat, da se alkohol upije, a prije 
serviranja se odozgora nagomila pjena od bjelanjka kao snijeg 

Sjeverni pol (Nordpol) 

Načini se čvrsti snijeg od 1 1 skorupa, kojemu se doda 30 dkg 
prosijanog šećera sa mirisom od vanilije. Masa se metne u kalup za 
parfait, koji se zatim ukopa u osoljeni led, te pusti da smrzne, Kad 
se izvadi iz kalupa mora svjetlucati kao snijeg, 
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Wyps “i h 

Izriba se 21 dkg šećera na naranči i limunu te ofuri sa 1 dl bije- 
loga vina, da se šećer rastopi. Sada se doda sok od 1 limuna i2 
narandže, 2 dkg razmočene želatine, čašica ruma ili araka i 
cijelih jaja. Masa se sa posudom metne u kipuću vodu i dok kuha 
neprestano se pjesnilicom miješa dok ne nastane gusta crema. Kad 
se ova ohladi miješa se lagano čvrsto snijeg od 3 dl skorupa, Masa 
se metne u staklenu zdjelu, a da zgusne metne se ova u led. 


SLADOLEDI (GEFRORENES) 


Priredba (Die Vorbereitung) | 

Ako imađemo stroj za pravljenje sladoleda onda je suvišno da 
opisujem kako se s njim postupa, jer uz svaki stroj nam je priložen 
opis kako treba sa strojem postupati; ali ipak hoću da mojim dra- 
im čitateljima saopćim neka od mojih opažanja. Amerikanski stroj 
je u toliko dobar, što brzo načini sladoled i fino ga izradi, — Kad 
se sladoled iz kutije izvadi mora se čitavi stroj očistiti od slane 
vode, oprati i svi šarafi zauljiti pomoću pera, pošto su se ovi 
najprije osušili. Može se inače dogoditi, da kod slijedeće upotrebe 
bude sve rđavo i upravo radi toga moramo na stroj obratiti najve- 
ću pažnju i brigu. Stroj za sladoled od profesora Meidingera je ta- 
koger vrlo dobar, a osobito je zgodan radi toga, jer kod njega nema 
dosadnoga i napornoga okretanja, Od ove vrste strojeva zgodni su 
samo veći, jer oni koje sam računala za 6 osoba tako su maleni, 
da se led najprije mora na prašinu stucati da ga možemo metnuti 
u posudicu stroja. Ja sam si pomogla na taj način, da sam kod 
limara dala sniziti cilindar t. j. posudicu za sladoled, da dobijem 
više prostora za led. Smrznuta masa u posudi dostaje i tako za 5 
osoba, 

Ako pak stroja nemamo, tad ćemo si pomoći sa storomodnom 
posudicom. Poslužit ćemo se sa dugoljastom i dubokom drvenom 
posudom, koja dolje ima čep da voda može otjecati. Led se stuče 
i metne sloj u posuđu, zatim opet sloj leda, koji se opet posoli 
it. d. U ledu se načini dovoljna udubina za dobro zatvorenu po- 
sudu, kod koje mora i otvor biti zamazan sa maslacem. Ta posuda 
sa sladoledom metne se u udubinu sve do ruba, te se okreće, pošto 
smo posudu za uho uhvatili neprekidno jedan sat. Nakon toga se 
maslac s posude brižno ukloni, rubovi obrišu i sada već čvrsta 
masa pomiješa sa srebrnom žlicom, Zatim se poklopac opet metne 
na posudu, otvor opet zamaže maslacem; oko posude se nameće 
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* posve čvrst. Tad se posuda visoko pokrije sa posoljenim ledom i 


čvrsto leda te posoli, a posuda opet okreće 1 sat da sladoled bude 
tako ostavi do upotrebe. 

Ljeti mora udubina za posudu biti dobro posoljena te se metne 
još i nekoliko žlica salmijaka, da led bude što hlaniji, Mirisa od 
salmijaka brzo nestane. Kad hoćemo sladoled izvaditi metne se sa 
posudom na trenutak u kipuću vodu, Zatim se posuda brzo obriše, 
a sledoled izvadi na pripravnu staklenu zdjelu. Ako želimo načiniti 
sladoled za 3—4 osobe, tad se kuha samo polovica mase, a kad 
ova ohladi pomiješaj sa pjenom od skorupa i metni u posudu za 
cacao, koja se može dobro zatvoriti, Posuda se metne u lonac sa 
ledom, koji mora biti dobro posoljen, Pokrij posudu još i odozgora 


* sa ledom i lonac metni u ormarić sa ledom, 


Ima slučajeva, kad se ne može dobiti led, a za bolesnike treba 
ipak prirediti sladoled. U tom slučaju poslužit ćemo se sa hlade- 
ćim smjesama, koje smo sami priredili: 

Pomiješa se 6 dkg salmijaka, 2 dkg salitre, 12 dkg klorkalija i 
20 dkg vode. Uslijed toga što se salmijak rastapa padne tempera- 
tura odmah na ništicu, 

Ili se pomiješa 10 dkg salmijaka, 10 dkg salitre, 16 dkg kristal- 
nog sumporovodičnog natrona i 32 dkg vode. Temperatura odmah . 
padne na :—6 stupnjeva R. 

Najjače padne temperatura ako 4 dijela kristalnog klorkalija 
promiješamo sa 3 dijela sitnog leda, i 

Možemo dobiti sladoled za 5 minuta, ako na 5 kg leda metnemo 
1 kg soli, 7 dkg salmijaka i isto toliko salitre. Masa za sladoled 
metne se u kotlić za snijeg i ovaj tako dugo okreće, pošto smo ga 
za ručicu uhvatili, dok se ne smrzne, Sad se sa žlicom ostruže ono 
što je primrzlo i promiješa. 

Chaude-Froids 
Jedna zdjela, koja podnosi vrućinu, gusto se obloži listićima od 
biskvita, zatim se ovi namažu marmeladom. Sad se na zdjelu nago- 
mila brdo od sladoleda sa vanilijom. Sladoled se izgladi i prevuče 
španjolskom masom, Zdjela se metne u solju napunjen lim, ovaj 
se metne na 5 minuta u pečenjaru, a zatim brzo servira, 
Gelće od jabuka (Apfel-Gelee) 

Rastopi se 28 dkg šećera u 2 dl vode. Zatim se doda 23 dkg 
razrezanih i kiselih jabuka te skuha gusti pirće, Jabuke moraju biti 
od jedne vrste. U pirć se umiješa 14 dkg olupljenih i prustičasto re- 
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zanih badema, te sok i sitno izrezane ljupine 1 limuna i jedne na- 
randže. Masa se metne u staklenu zdjelu, a ova na led, Prije servi- 
ranja pokrije se gelć osladjenom pjenom od skorupa. 

Ledena kava (Eiskaffće) 

Skuha se jaka kava bez ikakvog dodatka i metne da ohladi, 
zatim se od pol litre skorupa načini snijeg koji se pomiješa sa 17 
dkg prosijanog sećera i sada već hladnom kavom. Sad se to metne 
u stroj za sladoled da smrzne, Ledena kava se servira u čačama, 


Grilage-sladoled (Grilage-Gefrorenes) E 

10 dkg oljuštenih i krupno sasječenih badema sa 10 dkg sitno 
šećera metnu se u kotlić za snijeg i tako dugo miješaju kuhačom, 
dok šećer ne postane žut. Zatim se masa metne na maslacem na- 
mazanu zdjelu i pusti da ohladi, a nakon toga se samelje u mlinčiću 
za bađeme te ofuri sa pol litre mlijeka, Poslije 1 sat otprilike pro- 
cijedi se kroz krpicu od platna, a dalje se postupa kao kod slado- 
leda sa lješnjacima. 
Macedoin ' 

U 7 dl vode se rastopi 50 dkg šećera, te doda sok od 3 limuna 
i pol dl finog likera. Sad se još procijedi kroz sito, a zatim doda 
četvrt kilograma raznobojnog i u sitne kocke rezanog šećernog 
voća. Masa se metne u stroj za sladoled i kao kod svih rijetkih 
tekućina tako se i ovdje ne smije štediti solju, nego treba dapače 
u led metnuti i salmijaka i salitre, 

Moka-sladoled (Mocca-Gefrorenes) 

Skuha se jaka kava bez dodatka kojoj se doda toliko mlijeka 
da kava bude mlaka. Ova kava, koje imade oko pol litre, ulije se 
u kotlić za snijeg, te doda 25 dkg šećera i 5 cijelih jaja. Masa se 
kuha, a kada ohladi, doda joj se 2 dl pjenastog skorupa i metne 
u stroj za sladoled, 

Papina-sladoled (Papina-Gefrorenes) 
 Samelje se 5 dkg oraha, isto toliko lješnjaka i badema te kuha u 
7 dl mlijeka. Za vrijeme kuhanja mora se neprestano miješati. Masa 
se mora pasirati kroz sito. Dalje se radi kao i kod ostalih sladoleda. 


Punč a la Glace (Punsch a la Glace) 
12 dkg fine i ofurene riže mekano se skuha, ocijedi i od ove 


vode uzme pol litre. K ovoj vodi se doda 1 dl soka od limuna i 
narandža. U smjesi se rastopi još pol kg kockastog šećera od kojega 
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je nekoliko kocaka, izribano na ljupini narandže, Masa se sad metne 
u stroj i kad je već napola čvrsta, primiješa se snijeg od 4 bjelanjka 
i pol dl ruma. Punč se još ostavi da posve smrzne, a zatim servira 
u hladnim čašama. 


Rimski punč (R&mischer Punsch) 

U čvrsto smrznuti sladoled sa narandžama primješa se brzo 12 
dkg prosijanog šećera, snijeg od 4 bjelanjka, 2 dl šampanjca, pol dl 
finog ruma, cognaca ili araka i pol dl soka od ananasa. Masa se 
oboji nježno ružičasto, Miješanje se mora brzo obaviti, jer se inače 
sladoled rastopi. Punč se servira u pripadnim i u ledu ohladjenim 
čašama, 

Sladoled kneza Priicklera (Fiirst Priickler-Gefrorenes) 

. KU) čvrsti snijeg od 1 skorupa umiješa se 35 dkg prosijanog še- 
ćera sa mirisom od vanilije, 2 žlice maraskina i 3 dkg saml evenih 
i gorkih badema, Masa se razdijeli u 3 dijela. Jedan dio se oboji sa 
cohenilom nježno ružičasto, drugi smedje sa 2 tablice ribane čoko- 
lade, a treći ostaje bijel, Sada meći mase izmjenice u Meidingerov 
stroj i pusti da smrzne, U led se meće i salmijaka i salitre da sla- 
doled brzo smrzne, 


Sladoled a la Nesselrode (Gefrorenes A la Nesselrode) 

Od L 1 skorupa načini se čvrsti snijeg, koji se pomiješa sa 35 
dkg prosijanog šećera sa mirisom od vanilije, 5 žlica finog likera i 
25 dkg kockasto rezanog i raznobojnog šećernog voća, Kad je sve 
dobro promiješano, metne se masa brzo u stroj za sladoled da smr- 
zne. U led se mora metnuti dosta soli, 


Sladoled od punča (Punsch Gefrorenes) 

28 dkg šećera kuha se u 3 i pol dl vode, zatim se doda 3 dl ku- 
hanog i ocjedjenog ruskog čaja i sok od 2 limuna i 4 narandža, a 
kad je sladoled već čvrst, dolije se još pol dl ruma i brzo servira 
u pripadnim, ohladjenim čašama. 

Sladoled od svježeg voća (Gefrorenes vom frichen Obst) 
,Voće se pasira, a zatim mu se dolije pol litre voćnog soka, četvrt 
litre vode, pol kg kockastog šećera i sok od 2 limuna, U masu se 
metne saharometar (Zuckerwage), Najbolja je masa da smrzne, ako 
je gusta 20 gradi, jer ako je previše šećera u masi, tad ostaje ova 
vodenasta, a ako ima premalo šećera, tad se stvore leci od leda. 
Ako mjerilo pokazuje više nego 20 gradi, dodaje se vode ili voćnog 
soka, a ako pokazuje manje, onda se doda još šećera, Za sladoled 
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od voća mora se led bolje posoliti, a sam sladoled mora dulje u ledu 
stajati. Upotrebljava se drvena posuda, koja se dodaje k Meidin- 
đerovom stroju, Za vrijeme smrzavanja promiješa se sladoled više 
puta, da bude blaži, Boja se pojača sa neotrovnom bojom. 


Sladoled od voća sa jajima (Gefrorenes mit Eiern zubereitet) 


Sastavni materijal metne se u kotlić za snijeg i sa pjenilicom 
dobro promiješa, a zatim mjeri gustoća. Najbolje je kad je gustoća 
18—20 gradi, ali masa može ipak biti i nešto sladja jer hladnoća ta- 
kođer nešto umanji slatkoću, a osobito kad se dodaje pjena od 
skorupa. Za masu se obično uzima pol litre mlijeka, 5- cijelih jaja, 
25—28 dkg šećera i ostalih sastojina, Kotlić za snijeg metne se u 
vruću vodu, a masa se sa pjenilnicom tako dugo miješa, dok ne 
bude gusta, ali kuhati ne smije, Ako koja domaćica još nije iskusna 
u tom poslu, onda se masa pasira iz opreza, da buđe što gladja. 
Ako želi domaćica da sladoled bude izvrstan, tada će još dodati 
snijeg od 2 dl skotupa. Masa se pusti da ohladi, a zatim meće u 
led, Ova masa dostaje za 6—8 osoba, a ako se porcije nešto smanje 
i za 10. 


Sladoled sa ananasom, (Ananas-Gefrorenes) 


: Jeđan svježi ananas se oguli, a ljuske se skuhaju u pol litre vode 
i zatim ocijede, Od ove vode se uzme 3 i pol dl, te se prokuha sa 28 
dkg šećera, a zatim kuha još 10 minuta sa 10 dkg kockasto rezanog 
ananasa i sokom od 2 limuna, Kad se masa ohladi, izmjeri se njezina 
gustoća i metne sa strojem u led, “ki 


Sladoled sa bademima (Mandel-Gefrorenes) 

“10 dkg oljupljenih i samljevenih badema samelje se i kuha če- 
tvrt sata u pol litre mlijeka. Za vrijeme kuhanja mora se nepre- 
stano miješati. U mlijeko doda se obično i komadić vanilije, Zatim se 
masa pasira kroz sito, Pasirani bademi zajedno sa mlijekom promi- 
ješaju se sa 20 dkg sitnog šećera i čvrstim snijećom od 3 dl skorupa; 
zatim metnu u led da smrzne. ' 


Sladoled sa čokoladom (Chocolade-Gefrorenes) 

Načini se masa kao za sladoled sa vanilijom, Masi se dodaju 4 ta- 
blice ribane čokolade, zatim se metne sa posudom u kipuću vodu 
i kuha. Kad se masa ohladi, doda joj se pjene od skorupa, što više 
to: bolje, a zatim se metne da smrzne, : A Pu 
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- Sladoled od voća sa jajima (Gefrorenes von Friichten mit Eeiern) 
=“ Načini se masa od po! litre mlijeka, 5 cijelih jaja i 35—40 dkg 
šećera, već prema tomu da li je voće slatko ili kiselo. Masa se kuha, 
a zatim metne u stroj da se smrzne, Kad je masa napola smrzla, 
doda joj se četvrt litre pasirane voćne sredine, 


. Sladoled sa karamelom (Karamel-Gefrorenes) 

10 dkg sitnog šećera se rastopi, samo se mora paziti da ne po- 
smedji, Zatim se nadolije pol litre mlijeka i metne još na vatru da 
dobro prokuha. Mlijeko se procijedi kroz sito i od toga skuha masa 
kako je naznačeno kod sladoleda s jajima. 


Sladoled s maraskinom (Maraschino-Gefrorenes) . 

Četvrt kg kockastog šećera kuha se u 4 dl vode i ovomu doda 
sok od 3 limuna i 1 dl maraskina. Masa se procijedi i metne u stroj 
za sladoled. Kod sladoleda u kojemu imade alkohola treba led bolje 
posoliti, jer alkohol teže smrzne, Može se uzeti i drugi liker i obo- 
jiti kojom neotrovnom bojom, ili se skuha masa sa jajima, kojoj se, 


kad ohladi, doda 1 dl likera, 


Sladoled sa narandžama ili limunom (Zitronen- oder Orangen- 
. Gefrorenes) 
Na limunu ili narandži izriba se pol kg kockastog šećera, koji se 
zatim ofuri sa 8 dl kipuće vode. Primješa se još sok od 6—8 limuna 
ili narandža, procijedi kroz sito i metne u stroj da smrzne, 


Sladoled sa orasima ili lešnjacima (Nuss- oder Haselnuss-Gefrorenes) 

14 dkg lješnjaka samelje se i ofuri sa dl mlijeka. Nakon 1 sata 
proci'edi masu kroz platnenu vrećicu, Lješnjake još dobro isprešaj 
i dodaj 25 dkg kockastog šećera i pol komadića vanilije, koja se po- 
slije kuhanja ukloni, a konačno primješaj 6 cijelih jaja. Masu. kuhaj, 
a kad ova ohladi, dodaj eventualno 2—3 dl pjenastog skorupa i metni 
da smrzne. RACIN 

Sladoled sa pistačama (Pistazien-Gefrorenes) 

Priredi se sladoled sa vanilijom. Ovomu se doda 2 dkg oljuštenih 

i isjeckanih pistača, a masa metne u stroj za sladoled. 


Sladoled ra ružinim uljem (Rosen-Gefrorenes) 
' Skuha se masa sa jajima, u koju se samo kapne jedna kap ružinog 
ulja. ' š ' i Bi doša 
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Sladoled sa vanilijom (Vanile-Gefrorenes) 

Jedan komadić vanilije se -rascijepa i kuha pet minuta u 6 dl 
mlijeka, a kad se ovo smlači doda se 25 dkg šećera i 6 cijelih jaja. 
Masa se kuha sa posudom u vodi, a zatim ukloni vanilija. Kad se 
masa ohladi, dodaj pjenastog skorupa i metni u stroj, 


Sorbet od ananasa u šampanjcu (Sorbet von Ananas mit Champagner) 


U čvrsti sladoled od ananasa brzo se umiješa pol litre šampanjca 
i servira brzo u hladnim čašama, 


Smrznuta dinja (Gefrorene Melone) 

Jedna aromatična dinja se oguli, razreže u kocke, koje se po- 
škrope sa sokom od limuna i rumom te slojevito poslažu u posudu za 
sladoled i posiplje šećerom, Sad se posuda ukopa u dobro posoljeni 
led, Naslage na rubu često se ostružu lopaticom, a posudice češće 
lagano strese, Kad je dinja smrznuta, umoči se posuda u kipuću vodu, 
a zatim masa metne u staklenu zdjelu i prelije sa hladnim rastoplje- 
nim šećerom, Zdjela se metne još na 10 minuta na led, 


PIĆA. (GETRAENKE) 
Bowle 


Ananasi, kajsije i breskive ogule se i operu, zatim posipa'u šeće- 
rom iste težine, koju imade i voće, Konačno se to metne u zdjelu za 


»bowle« i prelije se dobrim vinom, te metne na nekoliko sati u led. 


Sa jagodama, malinama, kupinama i sličnom voćem jednako se po- 
stupa, Što se upotrebljavaju bolje vrsti vina to je bolji »bowle« 


Bowle od lazarkinja (Waldmeister-Bowle) 


Lazarkinje uberu se kad još nijesu posve rascvale, ali kad se 
već pupovi počinju bijeliti, Biljke se operu te metnu u rijetku plat- 
nenu vrećicu, a ova se metne u zdjelu, Jedna narandža razreže se u 
tanke listiće, koji se takodjer metnu u zdjelu, Sad se u zdjelu naliju 
2 boce vina po volji i po prilici 2 boce Selterove vođe, Ova masa se 
pusti da na ledu dva sata stoji, a zatim se lazarkinje uklone i »bowle« 
servira u čašama, Šećera se dodaje po ukusu, 


Bowle od šampanjca (Champagner-Bowle) 


Na pol kg kockastog šećera nalije se boca dobroga vina u zdjeli 
za »bowle«, koja se zatim pokrije, metne u ormarić sa ledom i ostavi 
tamo dok se šećer ne rastopi. Čas prije serviranja dolije se 1 boca u 
ledu ohladnjelog šampanjca i servira u ohladnjenim čašama, 
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Cacao 


Za svaku osobu računa se 1 dkg cacao i 4 komada šećernih 
kocaka, Cacao se pomiješa sa hladnim mlijekom, a zatim umiješa u 
kipuće mlijeko i neprestano miješa, dok se masa glatko ne raskuha. 


Bowle od jagoda (Erdbeer-Bowle) X. 

IMetni u šalicu i posipaj sa stučenim šećerom 5 dkg lijepih i zre- 
lih jagoda, U porcelansku bijelu zdjelu metni 25 dkg jagoda i prelij 
sa 25 dkg kipućeg i u vodi rastopljenog šećera, Nakon 5—6 sati pro- 
cijedi se šećer od jagoda te u šećer metni onih 5 dkg osladjenih ja- 
goda. Zatim se dolije još pol litre dobroga vina i »bowle« metne na 
led. Kod serviranja se samo pol čaše napuni bowle-om, a napuni do 
vrha sa šampanjcem, 

Čaj (Thee) 

Priredba ovog najobljubljenijeg i najraširenijeg pića na zemlji 
nije baš jednostavna t, j, za onoga koji polaže važnost na fini i aro- 
matični čaj. Suvišan čaj ne sprema se nikada u smočnici nego u ta- 
kav ormar za rublje u kojemu se ne može osjetiti nikakav miris od 
parfuma, Kupovanje čaja je stvar povjerenja. Zaliha čaja ne smije se 
kupovati čas ovdje čas ondje, nego uvijek kod jednoga poznatoga 
trgovca, za koga smo sigurni, da će nam dati dobru robu, Najbolji 
čaj je karavanski čaj, koji nije k nama dopremljen preko mora, jer 
more oduzimlje čaju aromu, nego je dopremljen k nama karavanskim 
putem sa devama. Najbolja je mješavina 6 posto pecco-cvijeta, 30 po- 
sto prima Chikonga, 30 posto mandarina, 15 posto karavana, 5 posto 
narančinog cvijeta i 14 posto prima Ceylon, — Čaj se metne u ma- 
leno sito u obliku lopte. Sito se metne obješeno na lančiću u metalnu 
kantu. Kad voda počne kipjeti prelije se čaj sa velikom žlicom ki- 
puće vode, koja se zatim odmah ocijedi, Ovaj postupak oduzme čaja 
gorkost, Za pet osoba ulije se u kantu 2 tase vode, Sad pusti da čaj 
3 minute stoji, zatim pokrij kantu sa servietom. U svaku tasu ulij 
ove esence po ukusu i nadopuni ih iz jedne druge kante sa kipućom 
vodom, K čaju se servira rum, cognac, arak, stara šljivovica, sok od 
limuna i pjena od skorupa. Svaki neka se posluži čim hoće, Kao do- 
datak čaju serviraju se danas tako omiljeli kakesi, ali i kruščići na- 

"mazani maslacem i obloženi tvrdo kuhanim jajima, šunkom, sarde- 
lama, kaviarom, jezikom ili džigericom i t. d, nadalje kruščići sa pa- 
štetom mozaik-kruščići, domaće čajno pecivo, prženi kesteni i krum- 
pir sa ljupinom, 
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Čajni punč (Thee-Punsch) 
Pol kg smrvljenog kanditnog šećera koji mora. biti bijel, 1 boca 
bijelog vina, 1 boca crvenog vina, četvrt litra araka, 1 litra kuhanog 
čaja i sok od 1 limuna smiješa se, filtrira, metne u led i zatim servira. 


Čokolada (Chocolade) 


Za svaku osobu zaračuna se malena šalica mlijeka i pol tablice 
čokolade, Mlijeko se prokuha i pusti da ohladi, Kad je mlijeko mlako, 
metne se u ovo razmekšana ili ribana čokolada, šećera sa mirisom 
od vanilije po ukusu, nekoliko kapljica jake kave i za svake 3 osobe 
jedan žumanjak. Posuda se metne na peć i mućka dok masa ne bude 
gusta te brzo serviraj. 

Chery-Cobler 

U čašu za vodu ulij jednu čašicu za liker trešnjeve rakije, pol 
čašice cognaca, zatim dodaj čisto oprani komadić leda i čašu nado- 
puni sodom ili šampanjcem, koji je bio ohlađen u ledu. 

Claret-Cup (englesko piće) (Claret-Cup, englisches Getr&anke) ' 

U većoj boci smiješa se boca crvenoga vina, boca kristalne vode 
ili Roićeve vode, 11 dl cognaca ili šljivovice, 1 dl slatkoga likera po 
volji, četvrt kilograma kockastoga šećera i jedan lisnato razrezani 
limun, Zatim se metne boca na led, Ovo se piće servira u čašama za 
punč sa razmrvljenim ledom. Da se štede zubi srče se ovo vrlo hladno 
piće sa staklenim cijevčicama, 

Konservirano mlijeko za put (Conservierte Milch zur Reise) 

Svježe pomuzeno mlijeko metne se u boce,.a ove u kipuću vodu 
i tako dugo kuha, dok se mlijeko ne zakuha na polovicu, Zatim se 
mlijeko iz boca izlije u zdjelu te doda na svaku litru četvrt kg še- 
ćera, Kad je šećer već rastopljen metne se mlijeko opet u boce, ove 
se dobro začepe i zavežu pergamentnim papirom. Sad se boce po- 
slažu: u kotao ili veliki lonac, omotaju sa sijenom a lonac napuni vo- 
dam toliko, da ova dosegne do grla od boce, Boce se pokriju a,mli- 
jeko se opet ukuha.do polovice i ohladi u pari. Kod uporabe razri- 
jedi se mlijeko sa jednakom količinom vode, Mlijeko se drži nekoliko 
tjedana svježe bez da promijeni okus, h' 

Grog od jaja (Eiergrog) ' 

Žumanjak se pjenasto izmiješa sa 1 žlicom šećera, a zatim doda 
miješajući neprestano kipuće vode toliko, da se napuni tričetvrt 


A Čaša se nadopuni rumom. Ovaj grog je najbolji Brel.» za pre- 
ladu, 
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Hladna čokolada (Chocolade, kalt) 

Skuha se čokolada po prijašnjem receptu i metne u led, Prije 
serviranja čaše se napune samo do polovice sa čokoladom, a nado- 
pune pjenom od skorupa, koja je oslađena šećerom sa mirisom od 
vanilije, 

Holštanjski punč (Holsteiner-Punsch) 

Jedna boca crvenog, boca bijelog vina, boca ruma i boca vode 
skuha se sa šećerom po ukusu, zatim filtrira i pije bilo hladno: ili 
toplo. Punč se može u začepljenim bocama i dulje vremena sačuvati, 

Holandeski punč (Hollinder-Punsch) 
8 žumanjaka pjenasto se izmješaju sa 40 dkg šećera sa mirisom 


od vanilije ili limuna. Zatim se kap po kap dodaje 2 dcl ruma, araka ' 


ili cognaca i primiješa četvrt litre dobroga i slatkoga skomupa. Masa 
se u čašama za punč metne na led, a prije serviranja nadopune se 
čaše, koje su masom samo do polovice napunjene, ili sa oslađenim 
snijefom od 8 bjelanjaka ili sa oslađenom pjenom od skorupa, 


Kava (Kaffće) 


Da se dobije dobra kava, upotrebljavaju se više vrsta. Dobru 
mješavinu daju slijedeće vrste: Perl, Kuba i Moka, Dobra je mješa- 
vina i ova: Kuba, Java i Guatemala, Ja držim prvu mješavinu naj- 
boljom. Kavu ne smijemo suditi po njezinoj veličini na pr. Liberia 1 
sirova i pržena imade velika zrna, ali kad ju kuhamo vidjet ćemo, 
da nema nikakve jakosti, Treba se čuvati jeltine i oprane kave, jer 
ova nema apsolutno nikakove jakosti, dapače još manje nego do- 
datak za kavu, 

Kavu treba vrlo pažljivo i brižno pržiti. Kava se prži tako dugo, 
dok ne postane svijetlo smeđa, a u onom momentu kad kava počinje 
da se znoji, skine se s vatre i trese dok se ne počne sjajiti, a zatim 
se odmah spremi u pripadnu ikutiju, jer na zraku ishlape eterična 
ulja, koja daju kavi jakost, Svježe spržena kava je najbolja i naj- 


ukusnija. U 1 1 vode ukuha se 5 dkg samljevene kave, jedna žličica » 


Frankovog dodatka i kao lješnjak veliki komadić Fassbinderove 
kave od smokava, posudu poklopi i pusti da tako dugo kuha, dok se 
pjena na površini ne raskuha. U stroj za kavu objesi se platnena 
vrećica koja se mora svaki dan čisto oprati i kava još vruća filtrira 
tako, da se uvijek lijevaju l—2 velike žlice u vrećicu. Želimo li 
hladnu kavu opet ugrijati to se stroj za kavu umetne u kipuću vodu, 
Kava se ne smije nikada grijati u otvorenoj posudi, jer tako ishlapi 
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sva jakost. K ornoj kavi servira se osim kockastog šećera još i 
cognac, razni likeri kao Curacao, dominikanac i slično, 
Limunova esenca (Limonaden-Essenz) 

Na limunovoj ljupini izriba se 75 dkg šećera i kuha u 1 1 vode; 
zatim se doda sok od 5—6 limuna i 2 dkg kristalizirane limunove 
kiseline, Smjesa se filtrira kroz vrećicu i metne u boce, koje se 
zatim začepe. Kod uporabe metne se samo nekoliko kapljica ove 
esence u vođu, koja je hladna kao led. ' 


Ocjelno vino za slabokrvne (Stahlwein fiir Blutarme) 
Vino se ulije u kantu i komad čelika ugrijan do bijelog usijanja 
ohladi u vinu, 


Punč od jaja za 6 osoba (Eierpunsch fiir sechs Personen) 

Od pol dkg čaja skuhaju se tri šalice čaja, koji se zatim ocijedi 
i ulije u kotlić za snijeg. Kad se je čaj ohladio, doda se 16 dkg kocka- 
stog šećera, sok od 3 naranče i 2 limuna te 4 cijela jaja. Kotlić se 
metne u kipuću vodu i masa sa pjenilnicom tako dugo miješa, dok 
ne postane gusta, Sad skini masu sa vatre i pusti da malko ohladi 
neprestano miješajući, Zatim prilij prema ukusu ruma, likera ili araka, 
ili od svakog pomalo te brzo serviraj. 


Punč od jaja (Eier-Punsch) 

U kotlić za snijeg metne se pola litre vode, 40 dkg kockastog 
šećera, ljupina 1 naranče, 2 cijela jaja, 4 žumanjka, pol litre vina, 
te sok od 2 naranče i 2 limuna. Masa se na vatri pjenilnicom tako 
dugo miješa, dok ne postane gusta, zatim skini s vatre i dolij četvrt 
litre ruma. Narančine ljupine se uklone, a punč servira u pripadnim 
čašama. 

Punč od jaja sa vodom (Eier-Punsch mit Wasser) 

U. kotlić za snijeg metne se 4 žlice vode, 2 žlice ruma, 3 dkg 
kockastog šećera i 1 cijelo jaje. Kotlić se metne u kipuću vodu, 
a sama tako dugo miješa, dok ne postane gusta, Servira se vruća. 


Punč od narandža (Orangen-Punsch) 
60 dkg šećera kuha se sa 1 i pol litre vode, ljupinama od limuna 
i narandža i komadićima vanilije. Zatim se dodaju sokovi od 1 limu- 
na i 3 narandže. Masa se pusti da još zakipi, onda se filtrira i dolije 
1 dl tuma, Kod uporabe razrijedi se ova esenca sa kipućim čajem 
i servira u čašama. K tomu se još servira i rum, čajni cognac i stu- 
čeni šećer, Esenca se može razrijediti i hladnom vodom te služi 
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kao okrepa. Dobro zatvorena može se u bocama čuvati dulje vre- 
mena, 
Punč sa vanilijom (Vanille-Punsch) 

Rascjepani i škarama razrezani komadić vanilije kuha se u 
1 litri vode kao pol kg bijelog kanditnog šećera, te se ovaj sirup 
filtrira kroz platnenu vrećicu, Kad se ohladi dodaj sok od 1 limuna, 
1 del crvenoga vina, 1 dcl cognaca i 1 dcl ruma. Punč oboji crveno 
i serviraj pošto se je u ledu ohladio, 


Švedski punč (Schwedischer Punsch) 

Pol kg bijeloga kanditnog šećera kuha se u jednoj litri vode. 
Zajedno s time kuha se pol dkg cimeta i nekoliko karanfila, što se 
najprije umota u bijelu krpicu, a zatim se filtrira kroz platnenu 
vrećicu. Kad se posve ohladi dolij bočicu araka, punč metni u boce, 
ove dobro začepi i metni u led a zatim serviraj, 


Čišćenje vina (Kl4rung des Weines) 

Za 1 hl mutnoga vina načini se snijeg od 20 bjelanjaka i ovaj 
metne u vino, dobro promiješa sa pjenilnicom, a zatim pusti da 2—3 
sata mirno stoji. Sad se objesi na stol za filtriranje dvostruka plat- 
nena vrećica, kroz koju se vino procijedi, Ako vino još nije posve 
bistro ponovi se postupak, 

Bolesti vina (Krankheiten des Weines) 

Pljesnivo vino najprije se prelije u drugu dobro očišćenu i osum- 
porenu bačvu, a kod toga se odmah procijedi kroz platno, Sada se 
na svaki hektolitar dodaje 14 dkg vina, 2—3 dkg vinskog kamena, 
Bačva se dobro začepi i vino pusti da stoji. Ako nakon 14 dana 
opet opazimo pljesan, postupak se mora opetovati, Vino koje imade 
neugodan miris izgubi isti, ako mu se doda praška od drvenog 
ugljena (15 dkg na 1 hl), a zatim filtrira. 


LIKERI (LIQUERE) 

Likeri se priredjuju sa eteričnim uljima ili sa esencama, ili se 
pak nasade, Kod nasađivanja likera treba da boca stoji 10—15 dana 
na toplom mjestu, da se dobro začepi i da ovako začepljena stoji 
4—6 tjedana prije nego što se uživa. Ako želimo da likeri budu 
jači, nego što po ovom opisu dobijemo, može se u gotovu masu 
priliti- alkohola ili šljivovice. Ako pak želimo da miris bude jači, 
tad se u jednoj čaši punoj alkohola načini smjesa sa nekoliko kap- 
ljica dotičnoga eteričnoga ulja. 
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* Kuhanje šećera (Das Kochen des Zuckers) 

Na 1 kg šećera dolije se 1 1 kipuće vode, zatim se doda ko- 
madić veličine kao lješnjak \kristalizirane limunove kiseline, da se 
zapriječi zgušćivanje. Kad je sirup kuhan, filtrira se kroz dvostruku 
platnenu vrećicu. Ako šećer nije dobre kvalitete, što se već kod 
kuhanja opaža, tad se čisti sa snijegom od 1—2 bjelanjka i sada 
tek procijedi kroz vrećice. Sirup mora biti sasvim hladan, kad se 
dodaje alkohol, jer inače bude liker mutan. U rijetke likere dolazi 
samo pol težine šećera na pr, u 1 kg likera pol kilograma šećera itd. 


Esenca od vanilije (Vanille-Essenz) 

Jedan komad vanilije se rascjepi, sitno razreže i metne u jednu 
bočicu, zatim prelije 1 dl dva puta rafiniranog alkohola (spiritus) 
i upotrebljava nakon 10—15 dana. 

Esenca od šairana (Safran-Essenz) ' 

Na 3—5 grama šafrana nalije se 1 dl alkohola, Nakon 10—15 

dana upotrebi se za lbojadisanje likera. 
Smeđa boja (Braune Farbe) 
Četvrtina kg sitnog šećera rastopi se u limunu i ostavi da po- 


smeđi, ali pocrniti podnipošto ne smije, Sad se dolije 2 dl vode i 


Susto skuha, : ' 

Zelenu i crvenu boju kupi radije gotovu u drogeriji u kojoj se 
mogu dobiti neotrovne boje, Kao i boja tako se ni esenca ne smije 
uliti u gotov liker, nego se od alkohola uzme u čašicu pol decilitra 
i tamo se primiješa boja, a esenca posebno, 


LIKERI SA ETERIČNIM ULJIMA 
Alaš 
(U 1 1 šećernog sirupa dolazi pol litre alkohola (spiritus) i 40 
kapljica ulja od »kimla«. Boja bijela, 
i Ananas 
i Pomiješaj 1 1 sirupa, pol litre alkohola i 30 kapljica eteričnoga 
ulja od ananasa, te oboji svijetlo žuto sa esencom od šafrana, 
Arak 
j Ofuri se 1 dkg čaja najbolje vrsti sa 2 1 vođe i pusti da stoji 
četvrt sata, a zatim ocijedi. Sad se prilije 2 1 alkohola, 30 kapi 
octenog etera i 1 žlica esence od vanilije, Zatim se nakon 10 do 15 
dana filtrira, Oboji se svijetlo smeđe ili bijelo, Bo 
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Benediktinac \ 
Gotovi chartreus pomiješa se sa gotovim curacao, U jednu litru 
ove smjese doda se 22 dl čistoga cognaca, Boja je smeđa. \ 
Charireuse \ 
U 11 sirupa dolije se 6 dl alkohola i 50 kapljica chartreuše 
ulja. Oboji se svijetlo žuto sa esencom od šafrana, Ž 


Chartreuse zeleno obojen 
U 111 sirupa primiješa se 7 dl alkohola i 50 kapljica chartreuse 
ulja. Obojadiše se zeleno, 
Curacao 
U 111 sirupa ulije se 6 dl alkohola i 40 kapljica Curacao ulja. 
Obojadiši tamno smeđe, ' 
Karlsbadska gorka voda (Karlsbader Bitterwasser) 
Skuha se 1 1 sirupa od 20 dkg šećera, te doda 40 kapljica karls- 
badskog gorkog ulja i 7 dl alkohola. Obojadiše se tamno smeđe, 
Maraskino 
Pomiješa se 1 1 sirupa, pol litre alkohola i žlica ekstrakta od 
maraskina, Oboji se bijelo, 
Liker sa ružinim uljem (Rosen-Liquer) 
U 1 1 sirupa doda se pol litre alkohola i 1 kapljica pravoga 
ružinog ulja. Oboji se ružičasto, 
Rosoglio 
U sirup, koji je skuhan od 1 1 vode i 40 dkg šećera, metne se 
40 dkg Rosoglio-ulja i pol litre alkohola. Boja svijetlo smeđa, 
Fersiko-liker 
Pomiješa se 1 1 sirupa, 5 dl alkohola i 30 kapljica Fersiko-ete- 
ričkog ulja. Bojadiše se svijetlo žuto. 


NASAĐENI LIKERI 


Absint 
U 2 dl alkohola metne se 5 dkg pelina, Posebno se metne u 2 
dl alkohola pol kg ribane neke biljke. Oboje stavi se na toplo mjesto . 
ili na sunce da stoji 10—15 dana. U litri vode skuha se 20 dkg še- 
ćera, a kad ovo ohladi, filtrira kao i dvije prve smjese i doda 4 dl 
alkohola. Smjesa se dobro promiješa, metne u boce i dobro začepi. 
Oboji se zeleno i malko smeđe.. Bi 
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ANANAS 


1 3 dl svježe isprešanog soka od ananasa, 30 dk šećera i 2 dl 
vode brzo se skuha, a kad ohladi primiješa se 2 i pol dl alkohola. 
Oboji se svijetlo žuto. Isto tako priređuju se likeri od ostalih vrsta 
Joća, kao na pr. od jagoda, malina i višanja, te se brižno filtriraju. 

Aniseta ' 
U 11 palinke metne se 3 dkg koštica od ananasa, Nakon 10—15 
dana filtrira se i pomiješa sa 1 1 sirupa. Obojadiše se bijelo, 


Alpinske trave (Alpen-Kriuter) 


5 dk alpinskih trava (dobiju se u svakoj drogeriji) metne se u _ 


1.1 šljivovice, Nakon 15 dana filtrira ise i pomiješa sa pol litre 


* rijetkoga sirupa. Boja svijetlo smedja, 


Cacao 
10 dkg cacaovih zrna sprži se kao kava ali posve svijetlo žuto, 


zatim se samelje u mlinčiću za bademe i metne u 1 1 alkohola, Na-- 


kon 15 dana filtrira se i pomiješa sa 1 I sirupa. Boja svijetlo smedja. 


Jagode (Erdbeeren) >. 
Pol kg svježih jagode metne se u 6 dl alkohola. Nakon 15 dana 
filtrira se i pomiješa sa 1 1 sirupa, Obojadiše se ružičasto. 


Čajni liker (Thee-Liquer) 

Kuha se na poznati način: 2 dkg čaja najbolje vrsti sa 2 1 vode, 
a zatim ocijedi, Od ovoga čaja il kg šećera skuha se sirup. Kad 
se sirup ohladi doda mu se 2 dl cognaca, 2 dl ruma i pol litre šlji- 
vovice, Boja svjetlo smedja. 

Kim (Kiimmel) 

U 11 paljenke metne se 2 dk kima, Nakon 15 dana filtrira se i 
pomiješa sa 1 1 sirupa koji je skuhan od pol kg šećera, Obojadiše 
se bijelo, 

Liker od omorikovih iglica (Fichtennadeln-Liquer) 

U 1 litar šljivovice metne se 2 šake omorikovih iglica, koje su 
ubrane u proljeću sa vršaka grana, naime dok su još posve svjetlo 
zelene, Zatim se operu i metnu u bocu šljivovice (1 lit.) sa 10 jagoda 
od borovice, sa jednim ostruganim korijenom močvarne trske i 
metne na sunčano mjesto da stoji 4 tjedna a zatim se sve filtrira 
i pomiješa sa pol litre rijetkog sirupa, 
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Liker od lješnjaka (Haselnuss-Liquer) 

10 dkg lešnjaka raspolove se i prže u limu sa 10 dkg šećera 
dok se ovaj ne počinje topiti. Zatim se to metne na jednu ovlaženu 
daščicu i kad se ohladi, samelje u mlinčiću za bademe, te metne 
u bocu zajedno sa 1 komadom vanilije, U bocu se sad nalije palinke 
1 litra, a boca metne 15 dana na toplo mjesto. Zatim se filtrira, 
pomiješa sa 1 lit, sirupa i oboji svijetlo smedje, 

Liker od kave (Kaffće-Liquer) 

Od 8 dkg svijetlo pržene ljevane kave najbolje vrste skuha se 
jaka kava sa pol litre vode bez ikakova dodatka. Od pol litre 
vode i pol kg šećera skuha se sirup. Kad se ovo oboje ohladi metne 
se u jednu posudu te doda 10 dkg cognaca i pol kg alkohola. Sve 
se dobro promiješa, liker filtrira i u bocama dobro začepi, 

Liker od oraha (Nuss-Liquer) 
Rascjepa se 15 komada zelenih oraha, koji su unutra još meka- 


ni, te se metnu u bocu kao i 1 dkg slatke korice, te četvrt dkg ka- 


ranfila, Zatim se prelije sve šljivovicom, Poslije 15—20 dana filtrira 
se i pomiješa sa 2 lit, sirupa, Dobiveni se liker ulije u boce, ove 
dobro začepe i otvaraju opet istom nakon 4 tjedna, 


Liker od narandža (Orangen-Liquer) 


Sa 2 naranče skinu se pomoću malenog noža ljupine koje se 


metnu u 1 lit, šljivovice. Nakon 15 dana to se filtrira i pomiješa 
sa 2 i pol dl sirupa. Obojadiše se sa esencom od šafrana i sa bojom 
od prženog šećera tamno žuto. Isto tako se pravi liker od limuna, 
samo se sa esencom od šafrana oboji svjetlo žuto. 

' Liker od dunje (Quitten-Liquer) 

Dunje se operu i izribaju zajedno sa ljupinom na ribežu te 
metnu u jednu zemljanu posudu i pokriju preko noći na hladnom 
mjestu, Ujutru se sok filtrira, Na 1 litru soka zaračuna se 60 dkg 
šećera, koji se najprije skuha u kotliću za snijeg sa 3 dl vode, ne- 
koliko karanfila, nešto slatke korice i 3 dkg stucanih, grkih ba- 
dema; sok se dolije i zatim se pusti nekoliko minuta kuhati te 
konačno filtrira, Kad se posve ohladi dolije se 2 dl cognaca i 1 lit. 
šljivovice, Liker se boji mužičasto, 

Liker sa borovicom (Wachholder-Liquer) 

2 dkg jagoda od borovice i 1 dkg iglica od borovice metne se 
u'1 lit, paljenke. U pol litre vode kuha se 10 dkg šećera u sirup 
i pomiješa sa gore spomenutom paljenkom, pošto je ova najprije 
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barem 3 tjedna stajala na toplom mjestu, a zatim filtrira i dobro 
strese. Obojadiše se zeleno. 
Liker sa višnjama (Weichsel-Liquer- 

U jednu litru paljenke ili šljivovice metne se pol kg višanja 
bez koštica. Koštice se smrve u mužaru te ih se također primiješa 
u šljivovicu kao i 10 komada karanfila te 3 grama slatke korice, . 
Nakon 15 dana filtrira se i pomiješa sa pol litre sirupa, koji je sku- 
han od 1 kg šećera, 

Vanilija (Vanille-Liquer) 

Jedan komadić vanilije rascijepi se po duljini # sitno razreže te 
metne u 1 litru šljivovice. Nakon 15 dana filtrira se i pomiješa sa 
1 litrom sirupa. Boja ružičasto crvena, 


SITNO PECIVO (KLEINGEBACK) 

' Način pečenja (Das Backen) 

Recept može biti vrlo dobar, tijesto može biti izvrsno izmije- 
šano, ipak se gdjekoje pecivo kroz loše pečenje pokvari, Pecivo sa 
kvasom priređeno, zahtjeva dobro ugrijanu pečenjarku i puce na 
štednjaku, kojim se regulira toplina, mora biti zatvoreno da cijela 
toplina ostane unutra i da se tijesto visoko digne, Ako je tijesto do- 
bilo boju, onda ga se pokrije sa čistim papirom, smanji vatra i pusti 
lagano ispeći. Da li je tijesto ispečeno, to se upozna najsigurnije, 
ako se iglom ubode, Dodje li igla sa tijestom napolje, onda je tijesto 
još prijesno; dodje li suha, onda je tijesto ispečeno, I kod torta 
lepinja i tomu slično radi se tako, da se gornja površina pokrije, 
ako je pecivo dobilo boju. Poslastice peku se u ohladnjeloj peče- 
njari. Sa snijegom priređene, pjenušave poslastice peku se nakon 
svršetka kuhanja ili ako je moguće nakon pečenja kruha u krušnoj 
peći, Također i listovi za crem-tortu uspijevaju najbolje u krušnoj 
peći, jer tako tanko i lagano pecivo treba da je više sušeno nego 
pečeno, 

Moram na jedno upozoriti moje vrijedne čitateljice, što je glavno 
i važno kod sitnog peciva. Najbolji recept ne vrijedi ništa, ako 
materija ne valja i ako se neda regulirati kako treba, 

Preporučiti ću stoga nekoliko općih savjeta, 

Mora se paziti da se kod pečenja upotrebljava stanovita i tomu 
potrebna toplina gdje na pr. treba intenzivna toplina, može umjerena 
sve da pokvari i obratno. Brašno neka nikada nije svježe i neka 
ne bude vlažno. Jaja naprotiv neka budu uvijek svježa, a raspoznaje 
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ih se lako, jer svježe jaje u vodi potone, a staro i isušeno ostane 
na površini. Za snijeg i bjelanjak neka se jaja stave hladno, inače 
snijeg ne bude čvrst, Za hrustavo tijesto metnu se jaja u toplu 
vodu, Masleno tijesto, krhko tijesto za pastete i tomu slično, uspije 
samo onda, ako se maslac stavi u led i dok stoji mora tijesto ljeti 
samo na ledu ležati. Poslastice sa praškom priređene. mogu samo 
«nda uspijeti, ako se sve primjesine dobro izmiješaju, kalup dobro 
oliči mašću, prašak sa malko brašna pomiješa i u zadnji čas prido- 
dati tijestu i tijesto će se samo u dobro ugrijanoj pečenjari uz- 
dignuti, Prašak još ne stoji ma visini svoje svrhe, on izgubi za ne- 
koliko časaka jakost za dizanje, Tko svoje pecivo mora slati pe- 
karu, taj ne može uopće upotrebiti praška, Za kvasno tijesto moraju 
sve primjesine biti ugrijane, Brašno neka se u zimi već dan prije 
(uveče) u blizini. toplog štednjaka postavi. Kvas mora biti svjež, a 
raspoznaje se, po čvrstoći i svijetloj boji. Ako se kvas ili pjenica 
mrvi i boja u sivo prelazi, onda je šteta za svaki trud, Kvasno ti- 
jesto neka se digne u blizini štednjaka; a posuda neka se češće 
okrene toplini. Jednostavno kvasno tijesto mora se uzdići za 2 sata, 
a tijesto začinjeno s mnogo maslaca, jaja i šećera za 3—4 sata. 
Glavni uvjeti su stroga pažnja i uzorna čistoća. Nije dosta da je 
pecivo dobro uspjelo, nego treba da je također sve čisto. Ta naše 
zdravlje ovisi o tomu. Lozinka svake gospodarice neka bude: 
»Ne samo ukusna nego prije svega zdrava kuhinja«, 


Ocaklina na poslasticama (Das Glasieren des Backwerkes) 
Ocaklina ne smije nikada biti pregusta, bolje da je nešto rijetka 
Poslastica ili torta položi se na čisti pisaći papir, i ocaklina se sa 
srebrnom žlicom polije. Torta se može i okrenuti, ali se za gornju 
plohu nikada ne upotrebljava nož, nego se ocaklina razlije na. 
sve strane sama, jer samo onda postane sjajna i glatka, Ako je ipak 
potrebno pomoći nožem, ovaj se umoči najprije u vodu koja kipi 
i tako se priređuje glatka ocaklina. Hoće li se sa strane torta oca- 
kliti, upotrebljava se nož, koji se u vruću vodu umače i izgladi se 
ocurena ocaklina kako treba. Ako je između torte i ocakline umet- 
nuto ukuhano voće, onda se polije još na vrelu tortu, razređena 
i hladna marmelada. Torta se pusti da stoji nekoliko sati, da mar- 
melada ožilavi, zatim se polije preko vruća ocaklina i ocaklina 
bude sjajna, 
Čokoladna ocaklina (Chocoladen-Glasur). a 
12 dkg čokolade, 20 dkg kockastog šećera, 8 velikih žlica punih 
vode kuha se dok masa postane gusta. Kad se skine s vatre doda 


171 


se 4 dkg maslaca, izmiješa i pusti se za pokus jednu kap da padne 
na pladanj; ostane li kapljica stajati kao zrno, onda je ocaklina 
dobra i miješa se dok postane mlaka, Preko torte prelije se a da se 
nožem ne pripomaže; samo na okrajcima može se nožem pomagati 
Ako vjetar ili propuh dotakne ocaklinu, izgubi ona odmah sjaj. 


Čokoladna ocaklina (Chocolad-Glasur) 

8 dkg čokolade, kockastog šećera, 4 velike žlice pune vode 
tako se dugo u tavi kuha, dok ne ostane jedna kap u pladnju stajati 
a da ne rascuri, Sada se uzme tavu s vatre, miješa čokoladu mlako 
i prelije kod zatvorenog prozora preko torte, 


Čokoladna ocaklina s uljem (Chocoladen-Glasur mit Oel) 

8 dkg kockastog šećera, 8 dkg čokolade, 4 žlice pune vode 
kuha se i isto tako kao i kod prve ocakline načini pokus sa jednom 
kapi, jednu kašičicu punu najfinijega Aixer-ulja tome se primiješa 
i mlako preko torte prelije. 

Čokoladna ocaklina izmiješana (Chocoladen-Glasur abgetrieben) 

15 dkg šećera, 2 velike tablice čokolade, pol litre vode kuha 
se dok kap za pokus ne stoji. Zatim se na pladanj izlije, izmiješa, 
dok kapljevina ne postane gusta, zatim prelije na tortu. Ovdje se 
mora sa hladnim nožem pomagati, da ocaklina postane glatka, 


Konzervna ocaklina (Conserven-Glasur) 

26 dkg fino prosijanog i brašnata šećera metne se u zdjelu, sa 
velikom žlicom bijelog likera i pol dl guste kapljevine prženog ali 
već ishladnjenog šećera prelije se i miješa 1 sat, da bude gusto, 
ali zato ipak toliko kapljevito, da se može lako namazati nožem. 
Ovoj ocaklini može se dati raznih boja i ukusa, Cochenille pravi 
ljubičasto, Alkermes ružičasto. U ljekarnama se mogu dobiti boje 
bez otrova. 

Prozirna bijela ocaklina (Durchsichtiges weises Fis) 

20 dkg šećera vari se sa 1 dl vode tako dugo, dok jedna kaplji- 
ca na pladnju ne ostane stajati a da se ne razlije, onda se mlako 
prelije preko peciva ili torte, 

Ledena ocaklina (Eis-Glasur) 

15 dkg fino prosijanog brašnatog šećera sa 1 bjelanjskom i pro- 
cijednjenim sokom jednoga limuna jedan sat se miješa, dok ocaklina 
ne postane bijela, pjenasta i sjajna, Bude li ocaklina rijetka, onda 
se joj doda po mogućnosti malo. Za ocaklinu ne može se krupičavi 
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šečer upotrebiti. Ocaklina može se samo za takvo pecivo upotrebiti, 
koje se za 1—2 dana potroši, 


Ledena ocaklina od svježeg voća (Eis-Glasur von frischem Obst) 

20 dkg fino prosijana brašnata sladora pomiješa se sa sokom 
od jedne narandže ili limune i miješa se jedan sat sa 2 žlice pune 
svježeg procjedjenog voćnog soka ili sa jednim bjelanjkom i 2 pune 
žlice voćnog šoka, 

Fondant-ocaklina (Fondant-Glasur) 

1 kg kockastog šećera sa pol litre vode u jednoj se tavi tako 
dugo kuha, dok jedna kap kao zrno na pladnju ne ostane stajati, 
Zatim se tomu prilije jedna žlica vinskog octa ili drugog dobrog 
octa, još se jedanput prokuha pjenu, čisto skine sa šećera i sipa 
uvijek malo u zdjelu. Razmješa se sa novom varjačom, i kada šećer 
bude ukočen, sipa se od vrućeg šećera na isti, dok se cijeli šećer 
ne potroši. Fondant može u jednoj porculanskoj zdjelici biti sačuvan, 
kako zahtjeva uzima se od istog, ulije se tomu nešto vrele vode ili 
ugrijane marmelade ili voćnog soka i dodaje se boja i ukus po volji. 


Fondant ocaklina sa likerom (Fondant-Glasur mit Liquer) 

25 dk šećera kuha se sa 1 i pol decilitra vode, dok se konci 
vuku sa nekoliko kapi vode poštrcano, brzo na jednu porculansku 
ili mramornu ploču izliveno i sa okruglim stolnim nožem izradi se 
tako, da se od mase uvijek samo malo nož uzima. Ovaj posao mora 
se brzo obaviti, inače postane šećer krupičav, Je li šećer fino izra- 
đen, onda se velika žlica ma kakove vrsti likera k tomu pomiješa. 
Ako je fondant pregust, može se još malko likera nadoliti, da se 
dade mazati nožem. 

Voćna ocaklina (Friichten-Glasur) 

20 dkg fino prosijana brašnata šećera miješa se jedan sat sa 
jednim bjelanjkom i sa jednom žlicom kapljevito načinjene mar- 
melade, 

Ocaklina od lešnjaka (Haselnuss-Glasur) 

7 dkg samlivenih lešnjaka treba sa 2 dl kipuće vode ofuriti, 
Nakon pol sati istiska se kapljevina kroz peškir, Od toga se uzme 
1 dl ulije u tavu, doda 15 dkg kockastog šećera, to se kuha, dok 
jedna kap za pokus ne ostane stajati u tavi. Zatim se ulije šećer u 
tanjur i miješa sa kuhačom tako dugo, dok kapljevina ne postane 
Busta, Ova smjesa dovoljna je za pecivo ili tortu od 14 dkg šećera 
i jednaku težinu drugih primjesina. Ova ocaklina postane bijela 
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kao snijeg i ostane dugo nježna i ne lomi se kao druge ocakline, 
ako nekoliko dana stoji. Po# 
Ocaklina od kave (Kafiće-Glasur) 

15 dkg kockastog šećera prelije se sa pol dl kave, koja se sa 
vodom rastanji i tako dugo kuha u jednoj tavi, dok kaplja ne ostane 
na tanjuru kao zrno stajati, Zatim se izlije od šećera malo na tanjur, 
izradi ga se sa stolnim nožem, sipa neprestano na to vreli šećer da 
ocaklina bude fina, 

Ocaklina od badema (Mandelmilch-Glasur) 

Ova ocaklina ima se sasvim kao lješnjakova ocaklina prirediti. 
Isto tako i ocaklina od oraha. Ocaklina od badema ostaje također 
dugo nježna i može se bojadisati, ' . 

Marmorirana ocaklina (Marmorierte Glasur) 

Kad je već gotovo priređena ocaklina na pecivu i torti, uzme 
se kuhane čokolade u jednu finu štrcaljku ištrca ma ocaklinu, na- 
čini na njoj mramorni uzorak i pusti čokoladu rascuriti, 

Ocaklina od narandže (Oirangen-Glasur) 

20 dkg kockastog šećera, izriba se na jednu narandžu da šećer 
postane žut te se kuha u tavi sa 1 dl vode. Inače se postupa kao 
kod ocakline od kave, 


Ocaklina od punča (Punsch-Glasur) 

20 dkg fino prosijana šećera (krupićav šećer se ne može ovdje 
upotrebljavati) metne se u tavu, doda 1 žlicu finog ruma, 1 žlicu 
punu procijedjenog soka od limuna i 2 žlice kipuće vode, Sve se 
izmiješa i smjesa se može odmah upotrebiti, i : 

Snježna ocaklina ((Sehnee-Glasur) 

(Od dva mala bjelanjka načini se čvrsti snijeg, doda 20 dkg 
fino prosijana šećera i 2—3 žlice svježe voćne marmelade, te miješa 
smjesu tri četvrt do 1 sat, namaže na pecivo i pusti da se u peče- 
njari 5 časaka suši, 

Alpinski maslac (Alpenbuter) 

5 cijelih jaja, 15 dkg šećera s vanilijom metne se u kotlić za 
snijeg, kojega se postavi u kipuću vodu i lupa na vatri da postane 
gusta crema, a kad se ohladi, doda se nekoliko dobro izmiješanog 
maslaca, Zatim se stavi u staklenu zdjelu. Servira se sa bijelim 


kruhom kod čaja, 
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Crema za nadijevanje poslastica (Creme zum Fiillen von 
Backwerken) 

14 dkg šećera, 5 cijelih jaja i 1 kašikica stučene vanilije po- 
miješa se u kotliću za snijeg. Kotlić se stavi u kipuću vodu i sa 
prutićem za snijeg tako dugo lupa, dok crema ne bude gusta poput 
vrhnja, Sad se kotlić skine s vatre, metne u hladnu vodu, Crema 
se miješa da ohladi, zatim se dometne 20 dkg maslaca. Sad se 
crema metne na hladno mjesto do uporabe, 


Čokoladna crema (Chocolade-Creme) 


Crema se kuha kao vanili-crema, ali mjesto vanilije uzme se 
3—4 tablice fino ribane Sušard-čokolade, 


Crema od bjelanjaka sa okusom od punča (Eiweiss-Cr€me mit 
Punschgeschmack) 
25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 dl vode, skiseli sa limu- 
novim sokom, skine s vatre, doda nekoliko kapi ruma. Drugo se 
postupa kao kod kavine creme, 


Kavina crema sa bjelanjkom (Kaffće-Creme mit FEiweiss) 

25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 dl kave zatim se sa 
snijegom od 5 bjelanjaka dobro lupa, dok se pjena više ne rascuri. 
Crema od kave (Kaffće-Crćme) 

14 dkg šećera, 4 žumanjaka, 4 žlice jake crne kave skuha se 
u vodenoj pari. Kad se crema ohladi, pomiješa se sa 14 dkg finog 
maslaca, 

Crema od kestenja (Kastanien-Cr€me) i 

U gotovu cremu od bjelanjka, pomiješa se 15 dkg kuhanih i 
procijedjenih kestenja, 

Karamel-crema (Caramel-Crćme) 

25 dkg kockastog šećera kuha se sa jednim dl karamelne vode, 
zatim se sa čvrstim snijegom od 5 bjelanjaka dobro lupa dok snijeg 
ne postane čvrst. Karamelnu vodu dobijemo, ako se 5 dkg tina ' 
šećera u tavi raspusti i grije dok šećer postane žut. Zalim se nalije 
voda i pusti da kuha, 

Punč-crema (Punsch-Crćme) 

U kotlić za snijeg metnu se 4 žumanjka, 2 cijela jaja, sok od 
limuna, 1 čašica ruma i 14 dkg šećera, Kotlić se stavi u kipuću 
vodu i sa pjenilnicom tako dugo lupa, dok crema ne postane gusta. 
Kada se ohladi, primiješa se 20 dkg čajnog maslaca, 
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Crema od bjelanjka (Eieweiss-Cr&me) 

25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 dl vode i lupa sa čvrstim 
snijegom od 5 bjelanjaka tako dugo, dok masa ne postane gusta 
i čvrsta. Ova se crema može i sa prženim mandulama, samlivenim 
orasima i lješnjacima pomiješati, a može se i čista upotrebiti. 

Crema od prženih badema (Crćme von gerčsteten Mandeln) 

Oljušti se 10 dkg badema, stavi u pečenjaru dok ne dobiju 
svjetložutu boju. Zatim se samelju i prosiju kroz sito od žica, sitni 
dio se ukuha u cremu, a što se neda prosijati, to se posipa na 
tortu, koja je cremom prevučena, a u ostalom se postupa kao sa 
cremom od vanilije. 

Crema od oraha ili lešnjaka (Nuss oder Haselnuss-Crćme) 

U vanili-cremu ili čokoladnu cremu pomiješa se 10 dkg sa- 
mlivenih oraha, 

Crema za poslastice brzo priredjena (Creme zu Waffeln oder 
Oblatten rasch zubereitet) 

Tvrdo se kuhaju 3 jaja, a žumanjci se procijede. Tri u peče- 
njari razmekšane tablice čokolade, 14 dkg maslaca, isto toliko 
vanili-šećera i procijedjeni žumanjci pomiješaju se i tim se namažu 
oblate te postave jedna na drugu i na kratko vrijeme se postavi 
u hladno. Ova se crema može prirediti sa i bez čokolade sa prženim 
i ribanim mandulama, ili sa ribanim lešnjacima i orasima, 

Nadopunjak za ploštice (Fiille zu Waffeln) 

Promiješa se 5 dkg maslaca, 1 žumanjak, 2 žlice šećera, 5 dkg 
oljuštenih prženih badema i 2 tablice ugrijane čokolade, Ploštice 
se tim napune i stave u hladno do uporabe, 

Amalijini kušci (Amalien-Busserl) 

Čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, 25 dkg finog šećera, 2 žlice jake 
crne kave, stavi se u kotlić i sve se smiješa. Zatim se kotlić stavi 
u kipuću vodu, i sa prutićem se tako dugo lupa, dok masa ne po- 
stane gusta kao crema, Kotlić se sad skine s vatre i metne u hladnu 
vodu, koja se često mijenja, Masa se neprestano lupa dok posve 
ne ohladi, zatim se kroz štrcaljku dresiraju maleni sitni kušci i 
stave u tavu koja je voskom namazana, i peku se u ohladnjeloj 
Pečenjari ili krušnoj peći, 

Andaluški kušci (Andaluser-Busserl) 

Dobro se izmiješa 20 dkg maslaca, 2 žumanjka, 10 dkg finog 

šećera, 6 dkg samlivenih mandula. Zatim se doda 6 dkg ribane 
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čokolade i 20 dkg brašna, Tijesto se izvalja na dasci pol centimetra 
debelo, Sa kolutićem načine se kao plošci dugi trakovi, Svaku se 
plošku namaže sa priredjenim nadjevom od samlivenih oraha, leš- 
njaka, mandulama, malaga-grožđa, od kojeg se uklone koštice, 
datula, citronade, sira od tunja, meso od višanja ili ružine marme- 
lade, Ove primjese stavljaju se sa snijegom od 2 bjelanjka nešto 
maraskina i marmelade, Plošci se speku uz slabu vatru, zatim se 
serviraju sa zaslađenom pjenom od skorupa, 


Amerikansko božićno pecivo (Amerikaner Weihnachts-Geb4ck) 
Miješa se pol sata 5 cijelih jaja sa 20 dkg finog šećera, doda 
tomu 17 dkg brašna, ispeče masu u dugoljastom uskom limu, kojeg 
se mora dobro namazati, Kad sasvim ohladi, prereže se po sredini, 
naliči jednu polovicu sa marmeladom, (ma koje vrsti), metne drugu 
polovicu gore i prevuče ocaklinom od punča, kojoj se doda 1 kašika 
marmelade, Ako je ocaklina čvrsta, režu se tanke ploške, 


.Berlinski marcipan (Berliner Marzipan) 

Oljuštene mandule fino se samelju, a Što u mlinu ljepljivo 
ostane, pažljivo odstrani. Zatim se stavi na dasku isto tolika koli- 
čina šećera, koji je fino prosijan, i načini se tijesto sa bjelanjkom, 
ružinom vodom, maraskinom ili marmeladom. Po ukusu načini se 
raznovrsne figure za božićno drvo, oliči ih se bjelanjkom i pusti 
da se uz slabu vatru osuše, Probitačno je, ako se uzima marmelade 
ili likera, upotrebiti najprije bjelanjak, a zatim druge primjese, 
(er se inače figure u toplini raspuste, 

Berlinski kušci (Berliner Busserl) 

16 dkg samlivenih oraha, 10 dkg samlivenih lešnjaka, 1 dkg fino 
samlivene kave, 16 dkg finog šećera, nešto cimeta, nešto klinčića 
pomiješa se sa bjelanjkom od 3 jaja, umiješa u tijesto, koje se metne 
u štrcaljku, na limu, koji je dobro voskom namazan, načine se 
mali kušci, koji se peku u slabo ugrijanoj pečenjari, 

Bismarkovi kruščići (Bismarck-Brčtchen) 

Pripravi se 24 male žemičke, dno im se odreže te ih se izdube 
i sa naznačenim nadjevkom napuni, Dno se opet prilijepi. Kada su 
postale sasvim čvrste u sredini ih se proreže i priredi na finom 
pladnju za čaj, 

Nadopunjak: 14 dkg maslaca dobro se izmiješa sa 25 dkg šunke, 
jezika, jetra od živadi, sardelice, salame i kaviara i time puni. 
Šunka jezik i jetra moraju biti dobro skosani, 
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“ Biskupski kruh (Bischofsbrot) 
iPromiješa se pjenasto 4 žumanjka sa 14 dkg šećera. Zatim se 
umiješa snijeg od 4 bjelanjka i 18 dkg brašna i konačno raspolov= 
ljene mandule, groždjice, rosine, kandirano voće, svega 14 dkg i 
tada se tijesto metne u lim za dvopek, koji je dobro namazan ma- 
slacem i naprašen brašnom. Razmekša se jedna pločica čokolade, 
reže u kocke i sipa u masu. Tijesto se mora peći-u dobro naloženoj 
pečenjari, a kada dobije boju pokrije se čistim papirom i smanji 
vaira. 
Bademske vrećice (Mandelmaultaschen) 

Masleno tijesto, koje se već četiri puta prevaljalo, istanji se kao 
nož debelo. Sa usijanim nožem reže se 5 centimetara velike komade 
metne u sredinu žlicu nadjeva, preklopi dva ugla poprijeko, pomaže 
sa jajetom, ali oprezno da na rezanu stranicu ništa ne dodje, jer 
se inače masleno tijesto ne lista i peče ga se pri dobroj vatri, 

Nadjev: Miješa se 14 dkg šećera sa vanilijom i 5 žumanjaka, 
dok ne bude pjenasto, Zatim se primiješa 8 dkg oljuštenih samli- 
venih badema i 4 dkg sa likerom nakvašenih mrvica od roščića i 
konačno se umiješa lagano čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, 

Bademski roščići (Mandel-Kipferl) 

Izmrvi se 14 dk6 brašna, 10 dkg šećera sa 10 dkg maslaca; po- 
miješa sa 6 dkg oljuštenih samlivenih badema i sa 2 žumanjka 
načini tijesto, Zatim se načine oblici malih roščića, koji se na dobro 
izmazanom limu hrustavo ispeku. Vreli se nekoliko puta umataju 
u šećeru od vanilije, 

Bademski prutići (Mandel-Stangerl) 

Sa 25 dkg oljuštenih samlivenih badema, 25 dkg finog šećera 
i sa 2 mala bjelanjka načini se tijesto, dasku se posiplje sa šećerom, 
tijesto izvalja u dva jednaka dijela, Jedan dio naliči se marmeladom, 
drugi dijelom preklopi, sa dlanom malko istisne, prevuče se bijelom 
ocaklinom i izrežu prutići po volji. Lim se mora namazati bijelim 
voskom, prutići se pomoću velikog noža stave u lim i ispeku pri 
slaboj vatri u pečenjari ili krušnoj peći, da se više suše nego peku. 

Creme-BouschAe 

Od 25 dk4s kuhanih, kroz sito protjeranih kestenja, 25 dkg 
šećera sa vanilijom i pol bjelanjka načini se pirć. Od toga se prave 
kuglice, koje se nabodu na čačkalicu i suše 24 sata. Zatim se pri- 
redi ocaklina od čokolade sa maslacem, umaču se u bouschće i 
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metnu na maslacem ili uljem namazani pladanj, da se osuše. Bou- 
schćesi se serviraju sa lupanim skorupom. 


Caces za čaj (Caces zum Thee) 

Od pol kg šećera, 2 cijela jaja i jednog žumanjka, 7 dkg ma- 
slaca, 1 čaŠice ruma, stučene vanilije i toliko vrhnja koliko brašno 
zahtijeva načini se glatko tijesto, Ovo se izreže sa malim kalupom 
i ispeće pri umjerenoj vatri, Može se u sredini cacesa primiješati 
i malo cacao-a, sa trenicom natiskati uzorak, izrezati sa kalupom 
i ispeći pri umjerenoj vatri, 


Caces za čaj (Caces zum Thee) 
Pol kg brašna, 19 dkg maslaca, 15 dkg šećera, 1 cijelo jaje, 
2 žumanjka i toliko vode koliko tijesto treba, dobro se izradi, da 
bude dosta tvrdo, tanko se razvalja, zatim se sa kalupom za digance 
isiječe, izbode više puta vilicom i u izmazanom limu svjetlo : 
hrustavo ispeče, 


Caces za čaj sa praškom (Caces zum Thee mit Backpulver) 
10 dkg maslaca, 12 dkg šećera s vanilijom, 2 cijela jaja i 30 
dkg brašna dobro se umjesi, i uzme još koje jaje ako to tijesto 
zahtijeva, a konačno se usipa jedan paketić praška, brzo izvalja, 
sa kalupom isiječe i vilicom izbode, te se u izmazanom limu kod 
dobre vatre brzo peče, Sa praškom se mora brzo postupati inače 
izgubi snagu za dizanje. 


Karamel-prutići (Caramel-Stangerl) 

14 dkg oljuštenih samljevenih badema i 14 dkg finog šećera 
melne se u kotlić za snijeg, stavi na vatru i miješa neprestano, da 
se šećer razidje i postane žut. Pržene i ohladnjele mandule samelju 
se još jedamput i od te mase i (2 bjelanjka načini tijesto, daska 
pospe sa finim šećerom i tijesto izvalja debelo kao nož, načine 2 
jednaka dijela, koja se osuše u slabo toploj pečenjari ili krušnoj 
peći. Ohladnjeno se prevuče ma kakvom ocaklinom i to jedan dio, 
a drugi marmeladom ili cremom. Oba se dijela sastave skupa i režu 
suhi prutići, 

Karamel-plošci druge vrsti (Caramel-Schnitten zweiter Ari) 

U jednoj Šerpenji prži se 10 dkg finog šećera sa 10 dkg olju- 
štenih badema dok šećer ne postane žut. Ohladnjeli se bademi još 
jedamput samelju, Zatim se izmiješa 7 Žumanjaka sa 10 dkg šećera 
da bude pjenasto, doda se badema, 12 dkg brašna, snijeg od 5 
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bjelanjaka, sve se dobro izmiješa, masa se peče u limu, koji je dobro 
izmazan maslacem, ohladnjele prevuče se ma kakvom ocaklinom 
i ako je ova čvrsta izreže se na tanke ploške, 


čokoladni kruh (Chocolade-Brot) 

Sa 14' dkg finog šećera, 14 dkg oljuštenih dugačko rezanih 
badema, 3 tablice ribane čokolade, 14 dkg brašna i 2 jaja zamijesi 
se na daski tijesto, peče u limu za dvopek, koji se dobro maslacem 
namaže i brašnom ispraši, 

Čokoladni patience (Chocolade-Patience) 

14 dkg šećera, 7 dkg čokolade, 7 dkg brašna i jedan bjelanjak 
miješa se pol sata napunjeno u jednu štrcaljku, i na voskom oma- 
zanom limu prave svake vrsti figure, koje se u hladnoj pečenjari 
suše. ' l 

čokoladni kušci (Chocolade-Busserl) 

U čvrsti snijeg od 2 bjelanjka umiješa se 12 dkg šećera s vani- 
lijom, 8 dkg ribane čokolade i 12 dkg sa ljuskom ribanih mandula. 
Lim se obloži sa oblatama, od ove mase prave se mali kupčići, koji 
se puste jedan sat stajati, zatim ih se peče u ohladnjeloj pečenjari, 

čokoladna savijača (Chocolade-Roulade) 

6 žumanjaka i 12 dkg finog šećera miješa se četvrt sala, zatim 
se izmiješa 8 dkg ribane čokolade, isto toliko samlivenih mandula, 
napokon 6 dkg brašna i snijeg od 6 bjelanjaka, namaže se kao nož 
debelo na izmazani lim i peče kod umjerene vatre, Kad se izvrne 
iz lima, namaže se cremom od čokolade, brzo savije, ali se mora 
paziti da kraj dođe dolje. Ohladnjela se savijača reže u kriške, 


Čokoladni prutići za čaj (Chocolade-Stangeri zum Thee) 

Od 35 dkg brašna, 20 dkg maslaca, 15 dkg šećera, 10 dkg ribane 
čokolade i od jednoga jajeta pripravi glatko tijesto, izvalja ga se, 
reže u prutiće i peče na oličenom limu kod umjerene topline i servira 
ih se još vruće i posute šećerom od vanilije čaju, 

čokoladni plošci (Chocolade-Schnitten) 

12 dkg maslaca, 16 dkg šećera, 4 tablice ugrijane čokolade 
glatko se izmiješa, 8 dkg samlivenih mandula, *A žumanjka, 6 dkg 
brašna ili bjelila se skupa smiješa i konačno čvrsti snijeg od 4 bje- 
lanjka. Masa se puni u naličeni lim i peče pri umjerenoj vatri. 
Ohladnjelo se pecivo prevuče ocaklinom od čokolade, pospe sa fino 
skosanim pistačama i režu, maleni prutići, 
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Čokoladna kobasica (Chocolade-Wurst) 

14 dkg šećera, 14 dkg razmekšane ili ribane čokolade, kuha se 
sa 1 dl vode, i pridoda 14 dkg oljuštenih, dugačko rezanih mandula, 
2 dkg citnonade, 2 dkg grožđica, 2 dkg pistače, jednu šalicu punu 
kockasto narezanog šećernog voća, Masa se dobro skuha, te izlije 
na ovlažen ili ižmikan ubrus i načini oblik kobasice, Drugi dan se 
još jedanput uvalja u kandirani šećer i suši na zraku, 

Čajno pecivo (Thee-Gebick) 

Od 20 dkg šećera, 25 dkg brašna, 8 žumanjaka, načini se na 
daski glatko i čvrsto tijesto, izvalja ga se i pravi prutiće ili druge 
figure, pomaže sa bjelanjkom sa grubo isječenim mandulama, po- 
siplje na namaštenom limu i peče pri umjerenoj toplini, 


Čajno pecivo sa maslacem (Thee-Gebick mit Butter) 
a Pol kg maslaca izmiješa se da bude pjenasto, četvrt kg finog 
šećera, 4 cijela jaja jedno za drugim izmiješa i konačno pridoda 
25 dkg najlinijeg brašna, ulije u 2 kalupa za dvopeke i peče pri 
dobroj vatri. Ohladnjelo pecivo reže se u prutiće i posiplje sa šeće- 
rom od vanilije. 
Čajni prutići (Thee-Stangerl) 

Dugo se miješa 25 dkg šećera s vanilijom i 25 dkg brašna sa 
2. cijela jaja i jednim žumanjkom, Daska se napraši sa brašnom, 
tijesto se izvalja i reže u vrlo male trakove, koji se na namazanom 
limu svijetlo žuto ispeku, ' 


Čajni plošci (Thee-Schnitten 

Uzme se na dasku 25 dkg brašna, u sredini načini udubina, pri- 
doda 2 žlice šećera s vanilijom, nešto soli, maslaca u veličini od 2 
oraha, čašicu ruma i toliko vode, koliko brašno zahtijeva, Izradi se 
svjetlo, nešto tvrdo tijesto, izvalja ga se i savije kao ubrus, neka 
10 časaka počiva. Tijesto se još 4 puta izvalja, obloži svaki puta 
sa tankim plošcima od maslaca, pusti svaki puta 10 do 15 časaka 
počivati, dok se 20 dkg maslaca ne uvalja. Kod zadnjeg valjanja 
pusti se tijesto na hladnom mjestu da 1 sat počiva i izrežu, uski i 
trakovi, koji se u vreloj pečenjari ispeku i još vrući posiplju sa 
šećerom od vanilije; 

Diplomatski uštipci (Diplomaten-Krapfen) 

Priredi se hrustavo tijesto kako slijedi: 12 dkg maslaca raspusti 
se u šerpinji, doda 4 dl mlijeka, 5 dkg finog šećera, 30 dkg brašna. 
Tijesto se čvrsto kuhačom izlupa na vatri da bude glatko i olupi 
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se. od šerpenje. Kad se skine s vatre doda se soli koliko treba, zatim 
se primiješa brzo, ali pojedince, 4 žumanjka i 2—3 cijela jaja, koja 
su ležala u toploj vodi. Tijesto se dalje izrađuje dok ne postane 
glatko, načini oblik kruglje i peče na oličenom limu, Njih se izdube 
i na svaku kruglju se sipa jedna kašičica rastopljenog šećera i puni 
sa oslađenom pjenom od skorupa. Sa ocaklinom se mora vješto po- 
stupati, jer se šećer brzo skruti, 
Domino 

Od 14 dkg maslaca, 21 dkg brašna, 8 i pol dkg šećera vanilijom, 
3 tablice ugrijane čokolade i 2 žumanjka načini se na daski tijesto 
i izvalja debelo kao hrbat od noža. Tijesto se peče na limu bez 
oboda, ali dobro namazanu maslacem, Još toplo tijesto prevuče se 
sa conservom od limuna, zatim se izrežu kao domino veliki komadi 
iz peciva. Ugrije se tablica čokolade i rastanji vodom, jednu kašičicu 
od mase u tomu napuni odgovarajuću štrcaljku i načini piknje na 
kocke domina, 

i Đak-prosjak (Bettelstudent) 

Pol sata miješa se pjenasto 10 dkg maslaca, 14 dkg šećera i 5 
žumanjaka, zatim se doda 20 dkg brašna, čvrsti snijeg od 3 bjelanjka, 
lješnjaka i mandula, grožđica, citronade, malage (koštice se izvađe), 
datula i oraha, Sve skupa sječeno, i teško sve skupa 25 dkg, Masa 
se meine u dugoljasti kalup, koji je maslacem oličen i brašnom 
isprašen i peče se kod umjerene vatre, Kad se ohladi, prevuče se 
cijelo ocaklinom od čokolade, osuši i reže u kriške, 


Djetelina (Kleeblštter) 


U čvrsti snijeg od 3 bjelanjka umiješa se 15 dkg finog šećera 
i 15 dkg samlivenih mandula, Od mase se načini u maslacem izma- 
zanom limu tri kupa brežuljčića jedan u drugi u obliku djeteline, 
sastavi ih se i posiplje pistačama, a držak se načini od kandiranih 
badema i peče uz slabu vatru, Kad se ohladi oliči se jedan sa 
marmeladom i metne drugi preko, Treba paziti da onaj sa pistačama 
ne dođe gore, 


Djetići najlinije vrsti (Kindlein feinster_ Art, Purim-Geb4ck) 

Razmrvi se 1 kg brašna, (25 dkg finog šećera, nešto soli, 40 dkg 
masti, 6 tvrdo kuhanih žumanjaka, protjeranih kroz sito i 3 prijesna 
jaja. K tomu se uzme 1 čašicu ruma i toliko vina, da se zamijesi 
fino tijesto, Iz toga se načine male kupčice, istanče, svaki list izreže 
u 4 dijela i nadjev tako naredi da jedan komad ostane za pokriti, 
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Zatim se savije okrajke, stisne skupa s prstima i načini uzorak tako, 
da tijesto palcem i srednjim prstom stisneš skupa. 

Nadjev: 50 dkg šećera kuha se sa pol litre vode, 10 dkg 
masti, sok i lupine od jednoga limuna, 3 dkg citronade, 5 dkg smo- 
kava isto toliko datula i sira od tunja, sve sitno kockasto rezano, 
25 dkg grožđica, konačno pol kg samlivenih oraha ili maka. Ako 
se nadjev pravi sa lešnjacima, onda se primješa i marmelade, Za 
nadjev od oljuštenih samlivenih badema, pridoda se 10 dkg ribane 
čokolade, 


Dvobojno pecivo (Zweifarbiges Geback) 

Izmješa se 6 cijelih jaja, 20 dkg šećera i doda 15 dkg obijeljene 
masti; nakon pola sata, kada je tijesto lijepo pjenasto, doda se još 
30 dkg brašna. Polovica tijesta dođe u maslacem namazani lim, U 
drugu polovicu tijesta umiješa se 2 tablice ribane čokolade i ispeku 
obadva dijela u jednako velikom limu pri umjerenoj vatri, Kad se 
ohladi oliči se jedan list s pekmezom od narandža ili kestenja, metne 
drugi list gore; reže opet u dva jednaka dijela i prevuče onaj dio, 
$dje je masa od čokolade sa ocaklinom od čokolade, a bijeli dio 
sa ocaklinom od punča. Zatim se režu prutići, 


Englesko čajno pecivo sa ingverom (Englisches Thee-Gebiick mit | 
Ingwer) 


Pol kg brašna, četvrt kg šećera mrvi sa 6 dkg maslaca, u sre- 
dini načini udubinu, zamijesi 2 dl meda, 1 kašičicu ribanog ingvera, 
sok od 1 limuna i toliko mlijeka koliko brašno zahtjeva; nježno 
tijesto razdijeli u dva dijela i u svaki dio pomiješaj pol kesice 
praška, izvaljaj i reži trakove, naliči jajetom i peci kod intenzivne 
topline, Prašak se pri koncu umiješa u tijesto i brzo se njime po- 
stupa, inače izgubi jakost kada dođe u dodir sa ovlaženim primje- 
sama tijesta, 

Esterhazi ploške (Esterhaszy-Schnitten) 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka pomiješaj 25 dkg šećera sa va- 
nilijom i 10 dkg oljuštenih ribanih badema, Lim se namaže maslacem, 
masa tanko namaže i peče u ohladnjeloj pečenjari, najbolje u krušnoj 
peći nakon pečenja kruha, Dok je još toplo izvrni na dasku i izreži 
u dva dijela. Jedan dio oliči cremom od vanilije, drugi metni sa 
glatkom stranom gore i prevuci ocaklinom od čokolade, posiplji sa 
fino isjeckanim pistačama i kada sasvim ohladi izreži u kriške. 
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Crnačke glavice (Mohrenkčpferl) 

14 dkg šećera, 14 dkg samljevenih oraha, 2 tablice smekšane 
čokolade pomiješaj sa 1 bjelanjkom i načini tijesto, iz njega načini 
gomoljčiće, uvaljaj ih u bjelanjak, onda u ribanu čokoladu i osuši 
na zraku. 

Crnački kušci (Negerkiisse) 

14 dkg sa ljuskom samlivenih badema metni na dasku, umiješaj 
7 dkg finog šećera, lupine od limuna, papra po ukusu i načini sa 
1 bjelanjkom tijesto, izvaljaj ga i izbodi sasvim male okrugle ploške, 
koje peci u ohladnjeloj pečenjari na maslacem namazanom limu, 
Kad se ohladi slijepi dva i dva komada skupa sa marmeladom i 
prevuci sa ocaklinom od čokolade, 

Fine pogačice od ocviraka (Feine Grammel-Pogatschen) 

Pol kg ocviraka protjeraj kroz stroj za meso i razdijeli u 4 
dijela. Od pol kg brašna, 3 žumanjka, 5 dkg šećera, nešto soli, isto 
toliko bibera i toliko vina koliko brašno treba, izradi nježno tijesto, 
izvaljaj 4 puta, svaki put namaži jedan dio ocviraka i svaki puta 
neka tijesto počiva četvrt sata, Zatim izreži okrugle uštipke, namaži 
jajetom, ali pazi da se stranica ne zamaže, jer se onda ne lista, Peku 
se pri dobroj vatri, a vrata od pečenjare ne otvaraj, dok se pogačice 
nijesu uzdigle. 

Fini roščići od sira (Feine Topfen-Kipferl) 

25 dkg pasiranog sira, 25 dkg brašna, 25 dkg maslaca, nešto soli, 
5 dkg šećera, nešto lupina od limuna, izradi dobro na dasci i kao 
masleno tijesto 3 puta dobro izvaljaj, pravi male roščiće, puni mar- 
meladom i brzo ih ispeci u dobro ugrijanoj pečenjari. Kad su još 
topli, posipaj vanili šećerom, Rošćići su i topli i hladni dobri. 

Frou-Frou 

Od 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 4 žumanjka i od 4 bjelanjka 
načinjenog snijega, načini dvopek, Mali tortelet oblici namažu se 
maslacem i ispraše brašnom, masom napune i svjetlo-žuto ispeku. 
Pečene i ohladnjele tortelete izdubi i puni sa slatkom pjenom od 
skorupa i posipaj sa rezancima od kestenja. Rezanci od kestenja: 
kestenje skuhaj, oljušti i vrele protjeraj kroz sito, primiješaj istu 
težinu od šećera vanilijom i nešto bjelanjka, To zgnječi kroz stroj 
za krumpir, 

Fladen puriftsko pecivo (Purim-Gebick) 

Tijesto i nadjev priredi slično kao za djetiće. Za pečenje rabi 

se zemljani ili bakreni lim. Prvi list izvaljaj veći, jer se moraju i 
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stranice obložiti, Na svaki list sipaj drugi nadjev. Najprije dođe 
nadjev od oraha, na drugi list marmelada, na treći jabukova mješa- 
vina sa grožđicama, mandule i citronade; na četvrti nadjev makom 
i na peti nadjev od čokolade sa grožđicama, citronade i mandule, 
šesti pokrije sve. Što okolo visi odreže se i pomaže jajetom, te peče 
2 sata pri umjerenoj vatri. Tijesto se mora lagano peći, jer je nadjev 
težak, Kada površina dobije boju pokrije se sa čistim papirom, 
Francuska šarlota (Franzčsische Charlotte) 

Mliječni kruh ispečen dan prije izreži na kriške debelo kao nož, 
perom, koje se u vrući maslac umače, pomaži i ispeci svjetlo-žuto 
u pečenjari, Tada se uzme duboka zdjela, ovu namaže maslacom, 
svaka kriška namaže marmeladom i ove slože unakrst i u 2 do 3 
reda. Posipaj ih punom šakom krupno stučenih mandula i citronade, 
te prelij rijetkim šatoom od četvrt litre vina, 3 cijela jaja:i 10 dkg 
šećera, posipa se opet mandulama, metne u pečenjaru, da se bademi 
sprže, zatim se servira, 

Francuske ploške (Franzčsische Schnitten) 

14 dkg maslaca izmiješa se sa 6 polukuhanih žumanjaka proci- 
jeđenih kroz sito, zatim 14 dkg oljuštenih samljevenih mandula, 12 
dkg šećera vanilijom i 14 dkg brašna primiješaj i na brašnom po- 
sutoj dasci izradi tijesto, izvaljaj i na limu bez oboda ispeci. Kad 
tijesto dobije boju, namaži ga sa marmeladom, zatim dodaj čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka i 20 dkg šećera vanilijom, te se namaže a 
lim opet u pečenjaru metne, dok odozgora ne dobije tanku žutu 
koru, Ohladnjeno, ali još u limu reži u kriške kao pačetvorine, 

Fini kolednik (Feines_Klčtzenbrot) 

Dugoljasto rezane mandule, krupno sasječeni orasi i lješnjaci, 
Srožđice, suhe grožđice, malaga grožđa, smokava, datula, prinele, 
citronade, sir od dunja od svake vrsti 10 dkg, zatim pol kg šljiva, 
pol kg suhih krušaka mehko skuhaj i protjeraj kroz stroj za meso, 
Kada je sve gotovo pridodaj 1 kg finog šećera, sve dobro izmiješaj, 
i preko mase prelij 1 dl ruma pa neka stoji preko noći, Drugi dan 
u jutro primiješaj još 5 dkg pinjola i 5 dkg pistača, jer ove preko 
noći pocrne od šljiva. Zatim se priredi od pol kg brašna, četvrt kg 
maslaca ili masti, 10 dkg šećera, potrebnu sol, i cijelo jaje i 2 žu- 
manjka i toliko vina koliko treba brašno i načini krhko tijesto, 
dobro izradi i umijesi u jednu polovicu nadjev kolednika da dobro 
skupa drži; od druge polovice tijesta razvaljaju se 4 mala lista, 
metne u sredinu nadjev, načine 4 kruščića, pomažu sa žumanjkom 
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i peče u umjerenoj krušnoj peći 1i pol sata, Kolednik mora barem 
3—4 dana stajati prije nego što se nareže, Dobar kolednik drži se 
od Božića do Uskrsa. 

Fine pogačice od maslaca (Feine Butter-Pogatscherl) 

Tri puta prevaljano masleno tijesto se izbode, Jedan list naliči 
marmeladom toliko, koliko stane na vrh noža, drugi list metni gore, 
pomaži sa žumanjkom, ali pažljivo da se obodi ne zamažu, jer se 
onda tijesto me lista, Pogačice se peku 10 minuta, u dobro ugrijanoj 
pečenjari, Vrata se od pečenjare ne smiju otvarati, Kada su poga- 
čice svijetlo žute, okreni lim, a kada su pečene posipaj ih još vrele 
sa šećerom od vanilije, 

Firedski pereci (Originalni recept) (Fiireder-Bretzlen, Original-Rezept) 

Od četvrt kg finog brašna, 4 žumanjka, 10 dkg maslaca, 5 dkg 
šećera, nešto soli, 3 dkg kvasca i toliko mlakog slatkog vrhnja koliko 
brašno zahtijeva, da se načini fino glatko tijesto, načini oblike pereca 
i pusti ih uzdići, Zatim ih stavi u kipuću vodu, izvadi na ručnik da 
otkaplje voda, umoči u raspušteni maslac i peci hrustavo, pa serviraj 
toplo ili vruće kavi, 

Genoino tijesto (Genoisteig) 

12 dkg maslaca pjenasto se izmiješa, 12 dkg šećera, 1 jaje i 5 
žumanjaka, 5 dkg oljuštenih samljevenih badema, sok i fino skosana 
ljuska od 1 limuna i 1 žlica ruma se pridoda i pola sata miješa, 
konačno se primiješa još 12 dkg brašna i namaže na namaštenom 
limu 2 em visoko i svijetlo-žuto ispeče, Zatim se marmelada toplo 
stavi i pomaže na ttijesto, ovo pusti nekoliko sati sušiti i zatim 
prelije ocaklinom. Kada je ocaklina suha izreži okrugle uštipke 
polumjeseca i naredi ih na pladanj, 

Genueški plošci (Genueser-Schnitten) 

15 dkg maslaca se raspusti, ali kuhati ne smije, pjena se opjeni 
i ulije u zdjelu. Zatim izmiješaj 15 dkg finog šećera, 6 žumanjaka, 
15 dkg finog brašna i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Lim na- 
maži i napraši brašnom, masu namaži 1 cm debelo i sasvim svijetlo 
“žuto ispeci. Kad se izvadi iz pečenjare, razreže se u kocke i oliči 
marmeladom i čvrstim snijegom od 2 bjelanjka, metne još 10 minuta 
u pečenjaru, a kada je pečeno posiplje sa šećerom od vanilije, 
Gradački torteletes (Originalni recept). (Grazer Tortelettes, Original- 

Rezept) 

14 dkg maslaca sa (16 dkg brašna dobro se izmrvi, 14 dkg sa lju- 

skom samljevenih mandula, 14 dkg šećera, miris po volji, jedan vršak 
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noža muškatovog cvijeća i jedno jaje uzmi i načini od toga na dasct 
čvrsto i glatko tijesto i pusti 1 sat na hladnom mjestu, Zatim tijesto 
razvaljaj, izreži okrugle uštipke, poređaj ih na namazan lim, naravno 
jedan od drugoga udaljeno, namaži sa jajetom i svijetlo-žuto ispeci. 
Kuhaj 10 dkg šećera, primješaj 10 dkg oljuštenih, dugačko rezanih 
mandula, 4 lisnato rezane citronade i oboji sa jednom kapi crvičine, 
To naliči na tortelete, posipaj sa fino skosanim pistačama i suši na 
zraku, 
Gradački dvopek (Grazer Zwieback) 

Od 3 dkg svježeg kvasa, 3 kocke šećera, 3 žlice brašna, 1 velike 
žlice mlijeka načini kvasac u zdjeli i pusti da se kraj toplog šted- 
njaka digne, Kada se kvasac digao prosij u zdjelu 1 kg brašna, na- 
čini u sredini udubinu, sipaj unutra pol litre dobro ugrijanog mlijeka. 
Kad je ovo sa brašnom dobro izmiješano, dodaj 5 žumanjaka, 20 dkg 
šećera, 10 dkg obijeljenog maslaca, 1 žličicu soli i na koncu kvasac. 
Zatim zamijesi rukom lijepo glatko tijesto, koje mora postati tvrdo 
skoro kao tijesto za kruh. Načini 4 dugačke štruce i neka se pusti 
2 sata dizati. Zatim ih pomaži sa bjelanjkom i peci  svijetlo-žuto, 
Drugi dan izreži oštrim nožem tanke kriške i prži ih svijetlo-žuto i 
hrustavo, 

Gurabije (Slavensko božićno pecivo) (Curabie, Slavisches Weih- 

nachts-Geb&ek) 

14 dkg maslaca izmrvi se sa 65 dkg brašna; sipaj u zdjelu pol k£ 
šećera kuhanog sa 2 dl vođe i dodaj četvrt kg oljuštenih samljevenih 
mandula, 1 cijelo jaje i 2 žumanjka, ljupine od limuna i papra po 
volji, zatim daj ono izmrvljeno brašno i načini čvrsto glatko tijesto, 
dasku napraši brašnom, tijesto izvaljaj i iz njega izreži svakovrsne 
figure, pomaži sa bjelanjkom i peci svijetlo-žuto 
.  Gurabije od meda (Slavensko pecivo) (Gurabie vom Honig 

Slavisches Geb&ck) 

Četvrt kg masti izmiješaj pjenasto i umiješaj četvrt kg meda 12 
dkg finog šećera, 2 cijela jaja i 4 žumanjka jedno za drugim, malo 
soli i toliko brašna, koliko tijesto treba da bude gibivo i glatko, 
Ako ih želiš finije, primiješaj još oraha i citronađe, zatim obloži lim 
oblatama, napravi male kupiće od mase, metni u sredinu pol oraha, 
mandula ili jedan trak citronade, i peci pri dobroj vatri. 

Hamburški plošci od voća (Hamburger Obstschnitten) 

Jednostavno krhko tijesto tanko se izvalja u namazanom limu, 
napola ispeče zatim puni nadjevom, ispeče se posve i reže u krive 
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četverokute. Servira se hladno ili toplo. — Nadje v: U čvrsti snijeg 
od 4 bjelanjka dodje 9 dkg samljevenih mandula, 18 dkg finog šećera, 
4 dkg smokava, 14 dkg ošećerenog voća, sve izrezano u kocke, 4 dkg 
samljevenih lješnjaka, 3 dkg oluštenih u dugo rezanih mandula, 3 dkg 
groždjica, 3 dkg krupno nasjeckanih oraha, 1 dkg arancina, miris po 
ukusu, sve pomiješaj i rabi. 

Indijanski uštipci (Indianer-Krapfen) 

U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješaj 4 žumanjka, 14 dkg še- 
ćera, 10 dkg najboljeg brašna. Kalup za uštipke naliči, napuni i is- 
peci, Kad se ohladi izdubi i ocakli sa ocaklinom od čokolade i puni 
ih sa slabo osladjenom pjenom od skorupa.. Slijepi dva i dva skupa 
i serviraj u papirnatim zdjelicama. Pečeni uštipci mogu nekoliko 
dana stajati, samo ih se mora jedan sat prije uporabe puniti da se 
upije i da nisu suhe, 

Indijanski uštipci sa kestenjem  (Indianer-Krapfen mit Kastanien) 

6 dkg maslaca izmiješa se, 12 dkg šećera i 4 žumanjka pridoda i 
četvrt sata miješa. Tome se pridoda 12 dkg kuhanih i kroz sito 

protjeranih kestenja, 4 dkg samljevenih oraha, pol komada pulveri- 
zirane vanilije i konačno čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, Kalup za 
uštipke oliči i svijetlo ispeci. Kad se ohladi slijepi dva i dva skupa 
sa ocaklinom od čokolade i serviraj sa slatkom pjenom od skorupa. 


Išlerski uštipci (Ischler-Krapfen) 

Na dasku stavi 14 dkg maslaca, 7 dkg šećera, 7 dkg samljeve- 
nih manđula, 14 dkg brašna, nešto papra i načini tijesto, izvaljaj ga 
te načini uštipke. Peci ih pri umjerenoj vatri. Kad se ohlade slijepi 
dva i dva skupa sa marmeladom ocakli sa ocaklinom od čokolade i 
posipaj sa skosanim pistačama, 

Kruh od slatkog januša (Anisbrot) š 

10 dkg finog šećera, 3 cijela jaja i 2 žumanjka metni u kotlić 
za snijeg i lupaj masu sa pjenilnicom neprestano na vatri, dok .ne 
postane gusta poput creme. Kotlić skini s vatre, ali lupaj dalje 
dokle ne ohladi, onda primiješaj 17 dkg brašna, 1 dkg fino ostruga- 
nog slatkog januša,. Kalup oliči, brašnom ispraši, napuni masom i 
ispeci pri umjerenoj vatri. Kad se ohladi reži tankim nožem u kriške. 

Kušci od kajsija (Aprikosen-Busserl) 

1 kg procijedjenih kajsija, 1 kg finog šećera i 1 bjelanjak metni 
u kotlić za snijeg i lupaj masu sa pjenilnicom 3 sata neprestano, puni 
masu u štrcaljku za uštipke, istiskaj male kušce na tvrdi pisaći papir 
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i pusti kušce nekoliko dana na suncu sušiti, U škatuljama sprem- 
ljeni drže se kušci dugo vremena, Lupanje sa pjenilnicom moraju 
dvije osobe raditi, jer se jedna umori, 

Kuhana masa od bjelanjaka (Gekochte Windmasse) 

Pol kg kockastog šećera kuhaj sa 2 i pol dl vode tako dugo, dok. 
kroz luknje od žlice kojom se skida pjena i koju se umoči i na nju 
puše ne lete mjehurići, Kad je ovaj pokus izveden, skine se sa va- 
tre, pomiješa sa snijegom od 10 bjelanjaka i neprestano lupa pjenil- 
nicom, dok masa posve ne ohladi, što se pospješi ako se kotlić u 
hladnu vođu stavi. Lim se bez oboda obloži sa hoštijama od mase, 
sa štrcaljkom ili kašičicom načini male kupčiće, posipaj ih sa pista- 
čama i suši u hladnoj pečenjari ili u krušnoj peći nakon pečenja 
kruha, ' 

Kućni prijatelj (Hausfreund) 

4 cijela jaja, 28 dkg šećera, 28 dkg brašna, 28 dkg dugačko re- 
zanih badema, groždjice i gorično voće, miješa se četvrt sata, zatim 
neka jedan sat stoji. Na naprašenoj dasci načini 3 štruce, peci pri 
umjerenoj vatri, a drugi dan reži u tanke kriške. Serviraj čaju ili 
vinu, 

Kapucinski kruh (Kapuzinerbrot) 

(U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješa se 14 dkg finog šećera, 4 
žumanjka, 14 dkg brašna, miris po volji, 2 tablice ribane čokolade, 
7 dkg krupno isječenih badema, 7 dkg groždjica i nekoliko kocaka 
sira od dunja, sve dobro promiješaj, napuni u lim od dvopeka, koji 
je dobro oličen i brašnom  isprašen, peći svijetlo-žuto kod dobre 
vatre. Kad se ohladi reži oštrim nožem tanke kriške, 

Karlsbadski perečići (Originalni recept) (Karlsbader-Bretzeln 

Original-Rezept) 

Uzmi četvrt kg finog brašna, 10 dkg maslaca, dovoljno soli, 1 
žlicu šećera, 1 dkg kvasa i toliko toplog i slatkog vrhnja, da se fino 
i glatko tijesto zamjesi, Perečići se prave na dobro oličeni lim i pu- 
sta da se dignu, Prije pečenja namaži ih maslacem i čim se izvade 
iz pečenjare serviraju se hrustavi kavi. 

Karlsbadske oblate (Karlsbađer Oblatten) 

U duboku zdjelu metni 3 žumanjka, 7 dkg šećera, 2 dl slatkog 
skorupa ili mlijeka, izmiješaj glatko ili primiješaj 20 dkg najboljeg 
brašna. Kada je tijesto sasvim glatko dolijeva se postepeno još 2 dl 
slatkog skorupa, zatim se željezo za oblate na obje strane dobro 
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ugrije, na otvorenom štednjaku, pomaže ga sa slaninom ili u maslaču 
namočenim perom, jedna žlica tijesta sipa se unutra i pusti na obje 
strane svijetlo žuto peći. Ako su dvije pečene, posipa se jedna oblata 
šećerom, lješnjacima ili samljevenim bademima, drugu gore i još 
jedan čas u željezo, pa ih sprešaj skupa, Dok se peče mora se uteg 
metnuti inače se otvore, 

Karte (Karten) 

Na daski se načini glatko tijesto, od 14 dkg brašna, 14 dkg finog 
šećera 7 dkg maslaca, 1 cijelog jajeta, lupina od limuna, slatke ko- 
rice i klinčića izvaljaj debelo kao hrbat od noža i izreži kao karta 
velike komade. Što od uglova otpada bojadiše se mrko sa 1 tablicom 
čokolade, izvaljaj i sa kalupom od karata sa znakovima izbodi; na- 
maži karte bjelanjkom, znakove karata prilijepi gore zatim peci na 
oličenom limu, 

Katičini plošci (Katarinen-Pitta) 

Od 25 dkg brašna, 18 dkg maslaca, 12 dkg šećera, 3 žumanjka, 
2 ižlice soka od limuna ili octa zamijesi i izradi lijepo i glatko tije- 
sto, načini 2 krušćića i neka četvrt sata počine. Jedan kruščić se 
izvalja i pomoću valjka stani na lim, naliči sa nadjevom, obloži se u 
redove sa višnjama, koje su u šećeru kuhane, izvalja se drugi 
kruščić i toga spusti na nadjev, naliči sa izlupanim bjelanjkom, po- 
sipa bademima, koji su lisnato narezani, Ploške se peku svijetložuto 
kod dobre vatre, Serviraj ih tople ili hladne u krivo izrezanim četvo- 
rinama, ' ž 
Klauzenburški dvopek bez jaja i šećera  (Klausenburger-Zwieback 

ohne Ei und Zucker) 

Od 5 dkg svježeg kvasa, 1 kg brašna, 20 dkg obijeljenog maslaca 
i toliko mlijeka koliko brašno zahtijeva, mačini lijepo glatko ali 
čvrsto tijesto, koje se mora dobro uzdići, a onda se tek peče. Drugi 


dan se izrežu kriške debele kao olovka, prži ih svijetlo-žuto i hru-, 


stavo, Ovaj dvopek je vrlo dobar te se preporučuje za bolesnike za 
čaj kao i za vino. 
Košutovi plošci (Kossuth-Schnitten) 


1 cijelo jaje, 3 žumanjka i 14 dkg finog šećera dobro se izmiješa, . 


14 dkg brašna, 10 dkg samljevenih badema, 7 dkg ribane čokolade 
i konačno 14 dkg brašna pomiješa, utisne u oličeni lim, namaže sa 
lupanim bjelanjkom sa dugačko rezanim bademima posiplje i peče 
kod umjerene topline. Miris po ukusu. Kad se ohlađe reži u kriške 
DO volji, 
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Košarice (K&nbchen) 

Od 14 dkg maslaca isto toliko šećera, brašna, ribanih badema i 
4 tvrdo kuhanih žumanjaka načini na dasci linsko tijesto, utisni ga 
tanko u kalup za košaricu, Od 4 bjelanjka čvrsti snijeg, 4 žumanjka, 
12 dkg šećera, 12 dkg samljevenih oraha, miris po volji, načini tijesto 
kao za tortu, puni tim košarice i peci pri umjerenoj vatri u peče- 
njari. Kad se ohladni metni na svaku košaricu jedan komadić kan- 
diranog voća, 

Lešnjakov koniekt (Haselnuss-Confect) 

25 dkg finog šećera sa mirisom od vanilije se sa 2 žumanjka i 1 
cijelim jajatemo izmiješa, dodaj 1 čašicu ruma i 25 dkg lješnjaka, da- 
sku posipaj sa šećerom, masu gore i pravi svakovrsne oblike, i 
ispeci, pri svršetku kuhanja, polako i hrustavo na voskom oličenom 
limu, 

Lešnjakovi makaroni (Haselnuss-Maccaroni) 

14 dkg lješnjaka stavi u pečenjaru da budu vreli, stavi ih izme- 
dju dva kuhinjska peškira i trljaj ih da otpadne ljuska. Samelji ih i 
stavi u zdjelu još 30 dkg finog šećera, miris po volji i 6 bjelanjaka, 
miješaj masu pol sata, puni u jednu štrcaljku i pravi svakovrsne 
oblike na voskom oličenom limu i peci poslije pečenja kuhaj u kru- 
krušnoj peći, 

Lešnjakovi makaroni (Haselnuss-Maccaronen) 

U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaj 25 dkg finog šećera sa 
mirisom po volji, stavi kotlić u kipuću vodu, lupaj sa  pjenilnicom 
tako dugo dok masa više ne curi, Zatim primiješaj 25 dkg samlivenih 
lješnjaka, lim obloži hostijom, pravi male kupčiće i peci kod dobre 
vatre, onda raspucaju. Polovica može se sa čokoladom mrko bojadi- 
sati. Tko makarone bijelo želi neka uzme oljuštenih u dugačko re- 
zanih mandula i peče pri svršetku kuhanja kod slabe topline, 

Lešnjakovi plošci (Haselnuss-Schnitten) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 7 žumanjaka, 14 dkg 
šećera, 14 dkg samlivenih lješnjaka, 5 dkg u likenu namočenih mrvica 
od roščića, masa se napuni u oličeni lim za dvopek i peče pri umje- 
renoj vatri. Kađa se ohladi prevuče se ocaklinom od čokolade, a 
kada se ocaklina učvrsti režu se tanke ploške, 


Lešnjakovi prutići (Haselnuss-Stangerl) 


37 € pol dkg finog šećera, 2 bjelanjka, i sok od pol limuna, 
miješa se pol sata, Polovicu od ove mase metne se u drugu zdjelu, 
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umiješa četvrt kg samlivenih lješnjaka, 1 tablicu ribane čokolade 
od druge polovice limuna sok i konačno 2 žlice brašna. Napraši se 
dasku brašnom, tijesto istanji debelo kao hrbat od noža, namaže 
nadjev, koji je u zdjeli ostao, reže po volji trakove i peče u naliče- 
nom limu bez oboda u ohladnjeloj pečenjari, 

Lepinje od vile Paradiso (Kuchen der »Villa Paradiso«) 

25 dkg finog šećera i 6 žumanjaka miješaj pol sata, zatim pri- 
miješaj izmjenično 25 dkg brašna i čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka 1 
peci u oličenom i brašnom naprašenom limu, Kad se ohladi, proreži 
u dva dijela, oliči polovicu sa ocaklinom od naranča, reži oštrim 
nožem kocke i metni na svaku kocku kandirani trak od naranča. 
Originalan recept iz Brazilije. 


Leipciške figure svake vrsti (Leipziger Allerlei) 

Pol kg brašna, četvrt ikg finog šećera, četvrt kg oljuštenih sam- 
livenih badema, 3 tablice ribane čokolade, klinčića, cimeta, muška- 
tovog cvijeta po ukusu, 6 dkg fino skosane citronade ili arancina 
konačno 4 cijela jaja, načini na dasci lijepo glatko tijesto, izvaljaj 
i sjeci malene figure svake vrsti, i osuši ih na voskom oličenom 
limu u ohladnjeloj krušnoj peći. 

Linško tijesto mrko (Linzerteig braun) 

Od 14 dkg maslaca isto toliko sa ljuskom ribanih badema, brašno 
i šećer, sok i lupine od jednog limuna, 1 žumanjak, 1 tablica ribane 
ćokolade, načini čvrsto tijesto, izvaljaj, izreži, maliči bjelanjkom, 
posiplji sa krupno rezanim bademima i peci pri umjerenoj vatri, 


Linški torteletes (Linzer Tortelettes) 

Od 14 dkg maslaca isto toliko šećera, oljuštenih samlivenih ba- 
dema i brašna te sa 2 žumanjka načini glatko tijesto, izvaljaj i isjeci 
male tortelete, dva i dva sastavi skupa marmeladom, naliči bjelanj- 
kom, posiplji skosanim bademima i svjetlo-žuto ispeci, 


Luksuzno pecivo (Luxus-Gebick) 

Od pol kg brašna, 2 dkg uzašlog kvasa, 1 dl mlijeka, 12 dks 
maslaca ili 10 dkg masti, 7 kašičica šećera i 1 jajeta izradi ma dasci 
ne previše čvrsto tijesto i razdijeli u 12 kruščića, Kruščiće pojedince 
izvaljaj, izreži u četiri dijela i okrajak malko izvuci da bude dulji, 
načini roščiće a vršak mora doći gore, Pecivo se samo malko digne, 
pomaže jednim bjelanjkom i peče pri umjerenoj vatri. Mogu se dati 
oblici i za žemlje i kaizenice, ako načiniš 4 zareza, 


192 








Lutkino pecivo I (Puppengeback I) 
8 žumanjaka miješaj sa 8 dkg šećera vanilijom. Arak papira reže 
se u tri dijela i savije u bore da budu 3 udubine, Metni ih u lim 
i u svaku udubinu malu kašičicu mase i peci u pečenjari, jeđan. sat 
nakon kuhanja. 


Lutkino pecivo H (Puppengebš&ck ]I) 

Žlicu marmelade metni u zdjelicu, dodaj 1 žlicu olupljenih stu- 
čenih badema i isto toliko finog šećera, da se može načiniti čvrsto 
tijesto, Dasku posipaj šećerom i iz mase načinj svakovrsne figure, 
kao perečiće, štruce, pletenjake, kajzerice i suši na zraku, 


Lutkino pecivo III (Puppengebick ]II) s 

3 žlice ribane čokolade, 3 žlice ribanih oraha, 2 žlice finog še- 
ćera, nešto mirisa i toliko bjelanjka (po prilici pol jajeta) da tijesto 
bude čvrsto, Iz toga se prave kao lješnjak velike kuglice koje se 
meću u lim i suše u pečenjari jedan sat nakon kuhanja. Ako, ih 
hoćemo poljepšati utisne se na svaku kuglicu pol oljuštenog badema. 


Lutkino pecivo IV (Puppengebick IV) 

Od 3 žumanjka koja se upotrebljavaju za lutkino pecivo I, uroni 
jedan bjelanjak za lutkino pecivo Ill, a preostali bjelanjak stavi 
hladno do uporabe, Da ništa ne preostane prave se od 2 bjelanjka 
kušci. Od bjelanjka se lupa čvrsti snijeg, primiješa 2 žlice finog 
šećera, lim obloži hostijom, prave mali kušci i šuše poslije kuhanja 
u pečenjari, 


Kušci od oraha s octom (Nuss-Busserl mit Essig) 

Lupa se čvrsti snijeg od bjelanjka, pridoda jedna žlica octa i 
četvrt kg finog šećera, miris od limuna, još se neko vrijeme čvrsto 
lupa dok snijeg ne postane posve čvrst, Zatim se četvrt kg oraha 
koji su po polovici razrezani umiješa, lim oliči voskom ili obloži 
hostijom, prave mali kupčići, koji se peku u ohladnjeloj pečenjari ili 
u krušnoj peći nakon pečenja kruha, 

Kruh od oraha (Nussbrot) 

. Miješaj pjenasto 14 dkg finog šećera sa 3 žumanjka, dodaj 14 
dkg samlivenih oraha, 4 dkg mrvica od žemljičaka i čvrsti snijeg od 
4 bjelanjka i peci masu u dva dobro oličena lima za dvopek, Kad se 
ohladi namaži jedan dio marmeladom, drugi stavi na nj i izreži po 


volji, 
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Masleno tijesto (Butter-Teig) i: 

Masleno tijesto uspije samo onda, ako se upotrijebi besprikoran 
materijal, Brašno ne smije biti svježe ni vlažno, maslac ne smije biti 
vlažan ni kisel, Jednostavni maslac stavi u peškir, dobro ga izlupaj 
i prije uporabe stavi ga ma led, Pri tom moraju ruke biti hladne, 
jer u toplima ne uspije tijesto. Pol kg brašna razdijeli u dva jednaka 
dijela i malko se brašna ostavi za dasku maprašiti, valjkom lagano 
izvalja i kuhinjskim nožem češće digne sa daske: i to se tako dugo 
opetuje, dok od maslaca i brašna ne postane tijesto. Sa maslenim 
tijestom mora se brzo raditi da ne omekša. Zatim se savijeno ma- 
sleno tijesto stavi u peškir koji je posut brašnom, Pokriveno tijesto 
metne se u duboku šerpenju i metne na led, Druga polovica brašna 
se sa sokom od 1 limuna, čašicom ruma, nešto soli, i cijelim jajetom, 
5 dkg šećera i potrebnom vodom izradi u nježno glatko tijesto, koje 
se izvalja, popreko složi i savije uvijek u istom položaju, Pet puta 
izvaljaj tijesto i svaki put stavi četvrt sata na led, Zatim izvaljaj 
tijesto opet i reži sa usijanim nožem u komade, pa rabi po volji. Pe- 


čenjara mora biti dobro ugrijana i ne smije se prije otvoriti, dok se. 


tijesto nije diglo, jer ako priđodje zrak, tijesto ostaje slaninasto i ne 
lista se. Razrezana stranica neka stoji izvan lima, Kad se vrelo iz- 
vadi iz lima posiplje se šećerom od vanilije, 

Medena lepinja sa orasima (Honigkuchen mit Nissen) 

Četvrt kg gušćje masti, četvrt kg šećera sa mirisom od papra, 
četvrt kg hladnog meda, 4 cijela jaja i 2 žumanjka, čašicu od likera 
punu ruma, sitno skosanu lupinu iod jednog limuna miješaj jedan sat, 
dok tijesto svjetlo i pjenasto ne postane, zatim umiješaj pol kg naj- 
finijeg brašna, 12 dkg raspolovljenih oraha, 1 paketić praška i puni 
masu u kalup, koji je oličen mašću i peci kod intensivne topline, 


Medena lepinja (Honig-Kuchen) 

50 dkg meda, 12 dkg finog šećera, 6 žumanjaka, 25 dkg maslaca 
“li 20 dkg masti, miris po ukusu, 2 čašice ruma ili šliivovice miješaj 
1 sat, Kad je tijesto pjenasto primješaj 60 dkg brašna izmjenično 
sa čvrstim snijegom od 6 bjelanjaka i u zadnji čas pridođaj 2 pake- 
tića praška. Odgovarajući lim oliči mašću dobro i ispraši brašnom, 
masu metni unutra i peci pri dobroj vatri, a najbolje u krušnoj 
peći, jer u mlakoj peći izgubi prašak svoju jakost. Kada se prašak 
umiješa ne smije tijesto više stajati. Ako je lepinja gore mrka, metne 
se preko čist papir i lagano peče, 
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Medena lepinja Torner, Originalni recept (Honigkuchen Torner, 
Original-Rezept) 

2 cijela jaja, 2 žumanjka i 12 dkg šećera pjenasto izmiješaj, 
25 dkg vrelog meda, 30 dkg brašna, sitno skosane limunove kore 
i miris po ukusu primiješaj, a uz to 5 dkg kockasto rezane citro- 
nade, 5 dkg olupljenih raspolovljenih badema i 1 paketić praška. 
Masu stavi u maslacem oličeni i brašnom naprašeni lim i peci pri 
dobroj vatri; zatim prevrni na dasku, prevuci sa ocaklinom od 
šećera, reži u kocke, i utisni na svaku kocku pol badema, Ocaklina 
od šećera pravi se kako slijedi: 10 dkg finog šećera, 1 bjelanjak i 
sok od jednog limuna, miješaj pol sata i namaži na pecivo nožem, 
koji se u vodu umače, zatim suši na zraku. 

Male paštete (Kleine Pastetchen). 

Priredi fino masleno tijesto, izvaljaj ga tanko poput hrbta od 
noža i izbodi sa kalupom za roščiće srednje ploščice, Ploščice se iz- 
broje, polovica izbode još manjim kalupom, a dobivene kolute meći 
na cijele ploščice i peci ih svijetlo žuto, Kad se izvade iz lima, puni 
im sredinu nadjevom i serviraj ih još tople na ukusno naređenom 
ubrusu, : ž 
Nadjev: Dvije ploške suhog jezika, pol upirjanih prsa od pi- 
leta, 2 ploške hladnih gušćih jetara, jedna ploška šunke se izmelje 
u mašini za meso, Operi jednu sardelicu, izvadi koščice, protjeraj 
kroz mašinu i pridometni nadjevu. Dodaj još topli biber i toliko soka 
od limuna da nadjev drži skupa. Još se jedamput stuče u mužaru 
i onda upotrebljava, 

Medenjaci obični (Lebkuchen, gewčhnliche) 

Ofuri sa četvrt kg vrućeg meda četvrt kg brašna, 12 dkg šećera 

i 1 sat miješaj. Preko noći pusti počivati. Drugi dan izradi još dobro 


tijesto sa 2 cijela jaja dok postane glatko, Uzmi još k tomu papra 


kao i cimeta, klinčića, lupina od limuna, bibera i inguera i konačno 
još 1 paketić praška brzo primiješaj na dobro brašnom mnaprašenoj 
dasci, istanji, izbodi, sa bjelanjkom pomaži, sa krupno isječenim 
bademima posipaj i peci pri dobroj vatri. Polovicu nemoj bademima 
posipati, nego prevuci ocaklinom od šećera i pusti malko u peče- 
njari da se suši, : 
Medenjaci (Lebzelten) 
Od 25 dkg meda, 6 dkg šećera, 2 žumanjka, 50 dkg brašna i sni- 


jega od 2 bjelanjka načini lijepo glatko tijesto, razdijeli u 4 kruščića 
i svakom dodaj pol paketića praška, izvaljaj, izbodi u figure, izbosti 
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ili cijelo bjelanjkom namazati i krupnim šećerom i bademima posuti, 
rezati u trakove, poredati na brašnom posuti lim i ispeći kod dobre 
topline, ali brzo, jer inače prašak izgubi jakost. Medenjaci se servi- 
raju vinu. : 


Mandoletti 


25 dkg šećera kuha se sa 2 dl vode, zatim se dodaje 25 dkg 
oljuštenih dugačko rezanih badema, 25 dkg datula, 4 dkg suhih 
šljiva, 4 dkg smokava, 4 dkg citronade, sve fino kockasto rezano, 
pridodaj još 4 dkg grožđica, kuhaj masu gusto i neprestano miješaj. 
Kad je masa malko ohladila, metni ovlaženi ubrus na dasku i masu 
u ubrus pa pravi oblik kobasice, Ovu pusti preko noći da stoji. 
Drugi dan uvaljaj kobasicu u fini šećer i na zraku suši, 


Marguerit Tortelettes 


U 4 dl kipućeg mlijeka stavi 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 
nešto soli i ukuhaj 25 dkg brašna, lupaj tijesto na vatri, da bude 
lijepo glatko, dok se od posude ne odlupi, metni tijesto u zdjelu, 
razmješaj pojedince 2 cijela topla jaja i 4 žumanjka, Dasku napraši 
brašnom, stavi gore masu, izvaljaj, izbodi oblike, peci u dobro ma- 
slacem oličenom limu, sastavi marmeladom dva i dva skupa, ocakli 
ocaklinom od kave ili punča, načini na svaki oblik od rezanih ba- 
dema cvijet od Margarite, u sredinu cvijeta stavi komadić kandi- 
“rane kajsije, a lišće načini tankim trakom od lubenice 


Maroni kobasice (Maroni-Wiirstchen) 
Pol kg marona skuha se napola, oljušti i protjera kroz mašinu 


za bademe. U zdjelu metni 2 cijela jaja, 10 dkg šećera sa mirisom, 
12 dkg maslaca, 20 dkg samlivenih marona, 12 dkg brašna, i promi- 
ješaj sve dobno, dasku dobro napraši brašnom i pravi oblike po volji 
kao: kobasice, moščiće itd. Metni ih na oličeni lim, namaži žumanj- 
kom i peci ih svijetlo žuto, Još vrele uvaljaj u šećer sa vanilijom, 
Mignons 

Od 4 žumanjka, 14 dkg finog šećera, 14 dkg olupljenih samlje- 
venih badema, snijega od 4 bjelanjka načini tijesto za tortu, metni 
u maslacem dobro oličeni lim, ali da ne bude deblje od 3 om i ispeci. 
Od 7 dkg finog šećera, 2 žumanjka, 5 dkg brašna, snijega od 2 bje- 
lanjka načini tijesto za dvopek i peci ga debelo kao hrbat od noža. 
Zatim izreži iz tijesta za tortu 3 em velike kocke, a od dvopeka 
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isto tako velike kocke. Kocke od tijesta za tortu izdubi sa malim 
nožićem i udubinu napuni cremom od vanilije, zatvori kockom od 
dvopeka i ocakli ocaklinom od punča. Mignoni mnogo ljepše izgle- 
daju kada se peku u kalupu. Isti se mogu dobiti u raznim oblicima, 
okruglim, plosnatim i četverouglastim. I dvopek se mora u istom 
kalupu peći, jer mora imati dna, da ne iscuri crema, Kada su već 
mignoni ocakleni uljepšaj ih kandiranim voćem i serviraj u papir- 
natim kapicama. Za mignone može se svako tijesto od torta upo- 
trijebiti, m. pr. od mrvljene torte, salvetorte, torte od dvopeka, torte 
od čokolade. Crema a isto i ocaklina uzima se po volji. Ukrasi 
ostaju po ukusu domaćice, 
Mozaik kruščići (Mosaik-Brčtchen) 
Kupi kod pekara kruščić za užinu, neka stoji jedan dan, odreži 


- okrajke, izdubi ga tankim nožem tako, da samo kora ostane. Zatim 


$a puni čvrsto ovim nadjevom: 16 dkg maslaca pjenasto izmještaj 
i dodaj jezika, mršave šunke, jetra od guske, prsa od pileta, sve 
kockasto rezano i od svake vrsti 10 dkg, 4 sardelice sa izvaljenim 
kostima, 2 tvrdo kuhana žumanjka i 3 dkg kopra, isto kockasto re- 
zano. Krušić mora tako dugo u hladu stajati dok se maslac ne 
skruti, zatim se režu tanke ploške i serviraju na pladnju. 


Maslac od vanilije (Vanille-Butter) 

25 dkg šećera sa vanilijom miješaj 1 sat sa 8 žumanjka, oliči 
dugačke male kalupice maslacem, metni u svaki kalupić jednu žlicu 
tijesta i nakon kuhanja više suši nego se peče. Ako nema kalupića, 
namaže se maslacem arak papira, složi ga kao lepezu, svaki trak 
puni 1 žlicom tijesta i peče u limu, 

Marcipan Torner, Originalni recept (Marzipan Thorner, Original- 
Rezept) 

25 dkg finog šećera miješaj sa sokom od 3 limuna, 1 žličicom 
ruma i toliko vode, da kapljevina postane gusta, pridodaj 15 dkg 
oljupljenih badema, 5 dkg fino skosanih pistača, 5 dkg grožđica, 5 
dkg rezanih pinjola, 5 dkg fino kockasto rezane citronade i 5 dkg 
arancine, Sve dobro izmješaj, lim obloži hostijom, namaži sve gore, 
pokrij opet hostijom i reži uske trakove, koji se peku nakon kuha- 
nja u pečenjari ili u krušnoj peći nakon pečenja kruha gdje postaju 
najljepši, : 

Mažuranić ploške (Mažuranić-Schnitten) 

Pjenasto izmiješaj 14 dkg brašna, 14 dkg šećera, 14 dkg masla- 

ca, 1 žlicu ruma, 2 žumanjka i 2 cijela jaja, namaži na maslacem 
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oličeni lim ispeci svjetlo-žuto, ali ne hrustavo. Gotovo tijesto izvrni 
' na dasku i kad se ohladi reži na četiri dijela, svaki list oliči sa 


cremom od vanilije stavi jedan na drugi, ocakli ocaklinom od punča' 


i stavi na led, Kad se crema skruti režu se dugi tanki trakovi i 
ukusno urede na pladnju, ' 
Meternich plošci. Originalni recept (Meternich-Schnitten, Original- 
* Rezept) E: 

25 dkg brašna, 20 dkg šećera, 20 dkg maslaca nešto soli, sok 
od jednog limuna, kašičicu skosane limunove ljupine, 5 tvrdo ku- 
hanih i kroz sito protjeranih žumanjka, 2 cijela jaja i 10 dkg oljup- 
ljenih i samljevenih badema uzmi i. načini te dobro izradi tijesto. 
Dvije trećine metni u veći kalup od torte, jadnu trećinu ostavi za 
unakrst. List se namaže marmeladom od crnih jagoda, sa štrcaljkom 
ištrca gore cik-sak unakrst i peče tijesto kod umjerene vatre, Kad 
se ohladi reži u krive ploške, 

Napoleonski plošci (Napoleon-Schnitten) 

.25 dkg sa ljupinom samljevenih badema, 25 dkg firog šećera, 
miris po volji uzmi i na dasci načini tijesto sa 2 bjelanjka, izreži u 
trakove i na maslacem oličenom limu se na koncu kuhanja više 
suši nego peče. Kada je pečeno, stavi opet na dasku skupa kao 
tijesto i ocakli bijelom ili nužičastom ocaklinom od punča, 

Nirnberški paprenjaci (Niitmberger-Pfefferniisse) 

20 dkg finog šećera, 20 dkg sa ljuskom ribanih badema, 4 žu- 
manjka, 7 dkg brašna, slatke korice, bibera, klinčića i oraška sve 
fino stučeno dobro izmiješaj, utisni polovicu orahove ljuske i više 
suši nakon kuhanja nego peci, Ovaj confekt ne manjka na Božić ni 
na jednom stolu u Sjevernoj Njemačkoj. 

Nirnberški paprenjaci (Niirnberger-Pfefferniisse) 

Miješa se 30 dkg šećena sa 3 belanjka i 1 cijelim jajetom 1 sat, 
dodaj 8 dkg citronade, 3 dkg arancina, sve kockasto rezano, 28 dkg 
oljupljenih samlivenih badema, miris po ukusu, Masu namaži palac 
visoko na hostiju, koja se okruglo izreže, Na svaki medenjak stavi 
zvijezdu od polovice mandula i citnonade, posipaj šećerom i peci 
ko kuhanja u ohladnjeloj pečenjari. Medenjaci moraju ostati 

ijeli, 
Nirnberški medenjaci (Originalni recept) (Niirnberger Lebkuchen, 
Original-Rezept) 

4 cijela jaja, 50 dkg šećera, 1 dkg slatke korice, 1 dkg klinčica, 

5 dkg kockasto rezane citronade, 1 dkg kardamome, 1 čašicu likera, 
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vršak od noža bibera miješaj 1 sat zatim pridodaj 50 dkg ugrijanog 
brašna i kašičicu soli, stavi sve na dasku, izmijesi čvrsto glatko tije- 
sto, izvaljaj ga, i izreži kalupom za rošćice preko noći ostavi na 
maslacem dobro oličenom limu, zatim peci pri umjerenoj vatri, 


Nirnberški medenjaci (Originalni recept) (Niirnberger Lebkuchen, 
. Original-Rezept) 

25 dkg finog šećera i 4 bjelanjka miješaj pol sata, Pridodaj 5 
dk$ arancine, 5 dkg citronade, 25 dkg badema, od kojih je polo- 
vica nađugačko rezana a polovica samlivena, nešto mirisa i pravi 
na hostiji male kupčiće, načini na svaki kupčić zvijezdu od polovica 
mandula, a u sredinu metni komadić citronade, Medenjak se suši 
u ohladnjeloj pečenjari. i : 


Njemački marcipan (Originalni recept (Westpreussicher Marzipan, 
' Original-Rezept) | 


Pol kg kockastog šećera kuhaj sa 3 dl vode dok ne bude gusto, 
zatim metni unutra 25 dkg samlivenih badema i kuhaj dalje dok ne 
postane gusta kaša, zatim razdijeli masu u 3 zdjelice i svaki dio 
posebno miješaj; jednog još vrelo sa ribanom čokoladom posipaj, 
drugog sa 2 žlice finog šećera, sokom od limuna i nekoliko kapi 
crvene bretanske boje, da tijesto bude nježno ružičasto, treći dio 
sa 1 kapi ružine vođe i 2 žlice prosijanog šećera, Jednu dašćicu 
obloži sa hostijom, naliči najprije ružičasto, onda tijesto od čoko- 
lade i konačno bijelo tijesto, pomaži gore sa vodom od ruža, reži 
iz tijesta prutiće i pusti da se suše na zraku, 


Oblate sa maslacem (Hohlhippen mit Butter) 

U zdjelu se stavi 14 dkg finog brašna, 5 dkg šećera sa vanili- 
jom, nešto soli, 2 cijela jaja, 2 žumanjka, 3 žlice ruma, četvrt žlice 
slatkog skorupa, 3 dkg obijeljenog maslaca i miješa glatko tanko 
tijesto tako, da se od žlice spušta kao kaplje, Željezo za oblate: do- 
bro se ugrije sa obje strane pomoću pera naliči uljem ili maslacem, 
1 žličicu tijesta metne u željezo i svijetlo-žuto ispeče. Još tople 
omotaj na okruglo drvo. Oblate čuvaju se u kutijama na toplom 
mjestu, 

Oblate sa nadjevom (Hohihippen gefilit) 

Tijesto se isto, kao i za karlsbadske oblate i u željezo za oblate 
metne 1 kašičica. Kada su dvije gotovo pečene, posipaj jednu sa 
šećerom od vanilije ili šećerom drugoga mirisa i suhim grožđicama, 
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štavi drugu gore, pritisni obje skupa, stavi željezo još jedan čas u 
vatru i nastoj oblatu previnuti na drvo za oblatu. Oblate se dugo 
drže na toplom mjestu, dok na vlažnom postanu tvrde kao koža. 


Oblate kao vrećice (Hohlhippen als Diitten) 


Tijesto načini kao i gore, Kad se ispeče zavrni na tome odgo- 
varajućem limu kesice. Može ih se spraviti na toplom mjestu i prije 
uporabe napuniti sa zaslađenom pjenom od skorupa, 


Patience od kajsija (Aprikosen-Patience) 

Od jedne žlice marmelade od kajsija i 14 dkg finog šećera na- 
čini na dasci tijesto i sa velikim kuhinjskim nožem svakovrsne figure 
kao: perečići, slova, roščići itd,, stavi ih na papir od pergamente i 
suši ih na suncu. 


Plošci od kajsija (Aprikosen-Schnitten) 


Pol sata miješaj 14 dkg finog šećera sa 5 žumanjka, pridodaj 14 
dkg oljupljenih samlivenih mandula i snijeg od 5 bjelanjka, puni masu 
u maslacem oličeni lim tako, da je kao mali prst debelo i peci pri 
umjerenoj vatri, Kada se ohladi, reže se list u dva jednaka dijela, 
jedan namaže marmeladom od kajsija, drugi dio stavi gore i ocakli 
ma kakovom ocaklinom. Kada se ocaklina osuši, izrežu se tanke 
ploške,. 

Pita od jabuka (Apfelpitta) 


čet kg svježeg maslaca izmrvi sa 35 dkg finog brašna, dodaj 


potrebnu sol i 10 dkg šećera, U sredini načini udubinu, uzmi 3 žu- 


manjka, 1 čašiću ruma i toliko slatkog skorupa ili salijeka, da se 
može fino nježno tijesto izraditi, Zatim se dva jednaka dijela izva- 
ljaju metni ih u dva jednako velika lima, koji su maslacem namazani. 
Jedno tijesto namaži bjelanjkom, posipaj sa krupno isječenim bade- 
mima i peci kod dobre vatre svijetlo-žuto u pečenjari. Kada su oba 
dijela pečena, izvrni jedan dio na dasku, namaži ga nadjevom, metni 
drugi dio, koji je posut bademima gore, posipaj šećerom od vanilije, 
reži krive kocke i posluži hladno ili toplo, 

Nadjev od jabuka: 1 kg kiselih jabuka se oguli i izreže 
na tanke kriške, četvrt kg kockastog šećera kuhaj sa 2 dl vode, sok 
od 1 limuna kuha se sa ljupinom, koja se poslije kuhanja mora 
izvaditi, Jabuke i 10 dkg očišćenih groždjica i jednu žlicu marme- 
lade od kajsija pridodaj kuhanom šećeru i to tako dugo kuhaj, dok 
masa ne postane gusta kao kaša, 


200 





— 


— Fade za en 





- Plošci od dvopeka (Biscuit-Schnitten) 

Od 4 uhladnjela bjelanjka lupa se čvrsti snijeg, 4 žumanjka 
zpridoda i još neko vrijeme lupa, zatim 14 dkg finog šećera i 14 
dkg brašna, Dugoljasti uski lim namaži maslacem, brašnom napraši, 
napuni masom i ispeci u pečenjari pri dobroj: vatri, Kada tijesto 
dlobije boju pokrij ga čistim papirom i peći dalje kod umjerene vatre. 
Ako se ovako postupa sa dvopekom ne postane nikada slaninast. 

Plošci sa cremom (Creme-Schnitten) 

Pet puta izvaljano tijesto s maslacem rastanji se kao hrbat 
od noža u dva lista i na dva lima peče, Jedan list naliči jajetom 
i još vrelog posipaj sa šećerom wd vanilije. Kada su oba lista peče- 
na, pusti ih potpuno ohladiti, Jedan list namaži cremom, drugi po- 
siplji šećerom i stavi odozgora, pa stavi u ormar za led, Izreži samo 
onda, ako je crema dobro zgusnula, 

Crema od vanilije: 3 dl mlijeka, 5 žumanjaka, prutić 
vanilije, 18 dkg šećera se u kotliću, koji stoji u kipućoj vodi, sa 
pjenilnicom tako dugo na vatri lupa, dok crema ne postane gusta. 
Kad se skine s vatre pridodaj 8 listića rastopljene želatine i pusti 
neka ohladi, Zatim lupaj čvrsti snijeg od 3 dl slatkog skorupa, pri- 
miješaj ga ohlađenoj cremi, pusti cremu 1 sat na ledu zgusnuti, 
zatim ju namaži na listove. 

Crema sa kavom: Način je isti samo se primiješa nekoliko 
žlica jake kave. 

Crema sa lješnjacima: Lješnjaci se samelju, ofure i 
kroz mašinu za krumpire protjeraju, Dalji postupak je isti, 

Crema s bjelanjkom: 15 dkg šećera, prutić vanilije, 
kuha se sa 2 dl vode, vrelo primiješa sa čvrstim snijegom od 5 bje- 


* lanjaka i pjenilnicom tako dugo lupa dok čvrsto ne postane, 


Prutići od datulja (Datel-Stangerl) 
* 21 dkg šećera, 14 dkg olupljenih dugačko rezanih mandula, 14 
dkg fino rezanih datulja pomiješaj sa čvrstim snijegom od 3 bjelanj- 


oka, prst debelo namaži na hostiju, peci nakon kuhanja i još toplo 


izreži u prutiće. Ili: hostija se u trakove izreže, masa namaže i u 
krušnoj peći nakon pečenja kruha ispeče, 
Previti kvasni roščići (Eingeschlagene Germ-Kipferl) 

Od 25 dkg brašna, 3 žumanjka, 1 dkg kvasa razmočenog u 
mlijeku, nešto soli, 1 žlice šećera, toliko ruma i mlakog mlijeka 
koliko brašno zahtijeva, načini nešto čvršće tijesto, dobro izradi i 
pusti blizu štednjaka uzaći, Dok tijesto kisne metni na dasku 25 
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dkg brašna, a u brašno 40 dkg maslaca i valjaj tako dugo, dok. 
ne postane tijesto. Tijesto ne smiješ dizati rukom nego velikim 
kuhinjskim nožem. Kad je tijesto uzašlo razvaljaj £a, metni tijesto 
s maslacem gore, izvaljaj, zatim neka miruje četvrt sata i to se 
4 puta opetuje, zatim reži iz tijesta četverokute, metni u ugao 
marmelade ili nadjev od oraha, savij male nježne roščiće i peci ih 
pri dobroj vatri, 
Plošci od lešnjaka (Haselnuss-Schnitten) g 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 7 žumanjaka, 14 dkg 
šećera, 14 dkg samlivenih lešnjaka, 5 dkg mrvica od roščića, koje 
su natopljene u likera, masu puni u lim od dvopeka i peci pri 
umjerenoj vatri, Kad se ohladi, ocakli ocaklinom od čokolade, a 
kad je ova čvrsta, meži tanke kriške, 


Plošci od jagoda (Erdbeer-Schnitten) 

(Od 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 14 dkg oljup- 
ljenih i samlivenih badema, 4 tvrdo kuhana žumanjka načini linsko 
tijesto, izvaljaj debelo kao hrbat od noža, stavi u lim i peci pri 
umjerenoj vatri. Linsko tijesto se mora oprezno izvaditi iz lima 
i pomoću kuhinjskog noža staviti na dasku, Prevuci sa svježom. 
drhtalicom od jagoda, izreži po volji u komade i serviraj sa slatkom 
pjenom od skorupa. Drhtalica od jagoda: Izaberu se svježe šumske 
jagode i kuhaju nekoliko minuta u četvrt gustog kuhanog šećera, 
u soku se rastope 2 listića želatine, procijeđeno se pridoda jago- 
dama, Drhtalica se metne na led da se zgusne, 


Plošci od kestenja (Kastanien-Schnitten) 


Polumjeseci (Halbmonde) 
Ugrij na pladnju 10 dkg čokolade, da se može utisnuti prstom 
zatim na daski pomoću širokog noža izradi sa 10 dkg finog šećera 


i jednim bjelanjkom dobro tijesto, izreži polumjesec i peci na mas- , 


lacem oličenom limu u ohladnjeloj pečenjari. ! 
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Prutići od kestenja (Kastanien-Stangerln) 

14 dkg kuhanih i kroz sito protjeranih kestenja, 14 dkg šećera 
sa vanilijom izmiješaj sa 1 bjelanjkom, pravi male kobasice, umataj 
u fini šećer, plosnato utisni i na maslacem oličenom limu peci pri 
umjerenoj vatri, 


Polarni uštipci (Nordpol-Krapfen) 

25 dkg finog šećera pjenasto izmiješaj sa 9 žumanjaka, 21 dkg 
oljupljenih prženih i samljevenih badema, 2 tablice ribane čokolade, 
snijeg od 8 bjelanjaka, k tomu još 10 dkg u rumu nakvašenih mrvica 
od peciva i konačno primiješaj 7 dkg brašna, Ako je tijesto glatko 
dolije se još 10 dkg obijeljenog maslaca, Masu peci u maslacem oli- 
čenom limu 2 cm visoko, podloži pisaći papir, koji je dobro u mas- 
lacu umočen. Kad se ohladi izbodi iz peciva uštipke sa kalupom, 
sastavi po dvoje skupa sa cremom od čokolade, stavi ih na led 
da se ukoče i zatim prevuci ocaklinom od čokolade, 


Pariški roščići (Pariser-Kipferl) 

2 dkg kvasa i 3 kocke šećera nakvasi u 3 žlice mlakog mlijeka. 
Ako je kvas svjež, mora uzaći za četvrt sata. Prosij na dasku 25 
dkg najfinijeg brašna i izradi sa nešto soli i 5 žumnjaka fino, nježno 
tijesto, Ako je tijesto prečvrsto, pridodaj nešto ruma ili mlakog 
mlijeka, Zatim tijesto izvaljaj, reži 25 dkg kao kost tvrdi maslac 
u listiće i postavi na polovicu tijesta, drugu polovicu metni preko 
i izvaljaj, Tri puta tijesto izvaljaj i previj jedno za drugim, opet 
izvaljaj bez počivanja zatim reži u četverokute, U svaki ugao stavi 
marmelade od kajsija i četverokut savij u malen roščić. Ove metni 
u maslacem oličeni lim, namaži jajetom i posipaj sa kristalnim 
šećerom i krupno sasječenim bademima, Nakon 3 sata se roščići 
lijepo uzdignu i peci ih svijetlo-mrko u pečenjari, Još tople posipa 
se šećerom sa mirisom od vanilije i servira dok su još vrući, 


Plošci od oraha (Nuss-Schnitten 1.) 

14 dkg finog šećera izmiješaj sa 6 žumanjaka, 3 dkg mrvica 
od roščića se nakvasi u liker i pridoda, zatim 12 dkg samlivenih 
oraha, nešto mirisa i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Lim 
oliči maslacem, masu prst debelo namaži i pni umjerenoj toplini 
peci. Kad se ohladi, reži pecivo u dva jednaka dijela, lupaj od 
3 dl slaikog skorupa čvrstu pjenu, zasladi ju i naliči jednu polovicu, 
metni drugu odozgora naliči preostalom pjenom, reži male kocke, 
utisni na svaku pol oraha i serviraj brzo na pladnju. 
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Plošci od oraha IL (Nuss-Schnitten 11) 

10 dkg šećera pjenasto izmiješaj sa 10 dkg maslaca i 6 žuma- 
dWnjaka, dodaj 10 dkg samlivenih oraha, 5 dkg ribane čokolade, 4 
dkg u liker namočenih mrvica od roščića, konačno čvrsti snijeg 
od 3 bjelanjka sve promiješaj, lim oliči maslacem, masom napuni, 
kod umjerene vatre peci, ocakli ocaklinom po volji i izreži u uske 
tanke ploške, 

Patience-pecivo (Patience-B4ckerei) ' 

15 dkg šećera sa vanilijom i 8 dkg brašna, zatim snijeg od 2 
“bjelanjka se izmiješa. Masu puni u štrcaljku i ištrcaj na lim, koji 
je namazan voskom, male svakovrsne figure. Patience neka stoji 
2 sata na toplom mjestu i zatim ih peci u gotovo sasvim ohladnjeloj 
pečenjari. Da ih lako možeš iz lima izvaditi stavi lim na lonac 
kipuće vode, 

Pišinger plošci (Pischinger-Schnitten) 

. Pjenasto izmiješaj 10 dkg maslaca 2 tablice čokolade daj u 
pečenjari omekšati i brzo «azmiješaj dok se opet ne skruti, pri- 
miješaj 5 dkg prženih mandula ili samlivenih lješnjaka. (Uzmi 
ploščice, oliči cremom, metni 3—4 jednu na drugu, reži svaku ploš- 
ščicu u 3 dijela i ocakli je sa gustom ocaklinom od čokolade. 

Plumcakes 

12 dkg šećera isto toliko maslaca i 3 žumanjka izmiješaj pje- 
nasto i dodaj 1 dl ruma, čvrsti snijeg od 3 bjelanjka i 20 dkg naj- 
boljeg brašna i konačno mandula, lješnjaka, grožđica, pinjola, pi- 
stača i citronade sve kockasto rezano i svega skupa 15 dkg, zatim 
dodaj i 5 dkg kandiranog voća; što se više pridoda od ovih primjesa 
to je bolji plumcakes. Lim namaži maslacem, načini u većem Traz- 
maku male kupčiće, jer se nešto rascure, Peci pri umjerenoj vatri. 
Serviraj čaju ili desertu, 

Pogačice sa orasima (Pogatschen mit Niissen) 

Pol kg brašna izmrvi sa četvrt kg masti, dodaj četvrt kg sa- 
mlivenih oraha, 18 dkg šećera, miris po volji, 1 cijelo jaje, 2 žu- 
manjka i toliko vina koliko tijesto treba, načini na dasci lijepo 
Slatko tijesto izreži kalupom za roščiće, namaži bjelanjkom i peci 
u pečenjari kod dobre vatre. 


Pita od snijega (Schneepitta) 
Od 25 dkg maslaca načini fino masleno tijesto, izvaljaj debelo 
kao hrbat od noža i izreži sa usijanim nožem dva jednaka dijela, 
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jedan list namaži bjelanjkom i posipaj dugačko rezanim mandulama 
i kristalnim šećerom i ispeci pri dobroj vatri oba lista, 25 dkg 
kockastog šećera kuhaj gusto sa 1 i pol dl vođe i to prelij na. 
čvrsti snijeg od 5 bjelanjka i sa pjenilnicom tako dugo lupaj, dok 
snijeg lijepo glatko ne izgleda kao lupano vrhnje, Zatim se snijeg. 
namaže na ohlađeni list onaj drugi sa mandulama stavi gore i po- 
stavi u hladno. Prije serviranja režu se komadi po volji. Tko voli 
okus kave može u šećer dok kuha priliti nekoliko žlica orne kave.. 
Presburška savijača. Originalni recept (Presburger Beugl, Original- 
Rezept) 

Od pol kg brašna, 12 dkg finog šećera, 10 dkg guščje masti, 
10 dkg maslaca, nešto soli, 2 dkg uzdićnutog kvasa i toliko mlakog: 
mlijeka koliko brašno zahtijeva da postane glatko, umijesi čvršće: 


- kvasno tijesto i metni ga blizu štednjaka, da se lijepo uziđe. Zatim. 


se tijesto razdijeli u dva đijela, izvalja, jedan se dio puni orasima, 
drugi makom, savij ga u obliku polkove, pomaži sa žumanjkom, 
kojemu se pridodaje nešto mlijeka, pusti još uzaći i onda peci u 
dobro ugrijanoj pečenjari, ; : 

Nadjev od oraha: 20 dkg šećera se kuha i primiješa 5 
dkg grožđica, 3 dkg kockasto rezane citronade i nešto sitno sasjec-- 
kane ljupine od limuna, 20 dkg samlivenih oraha. Masu ohladi i 
upotrebi. Za mak se nešto više vođe na šećer lijeva, jer mak mora. 
dulje kuhati i neprestano se mota miješati. Priredi ostalo upravo: 
kao i nadjev od oraha, ' 

Presburški dvopek (Pressburger Zwieback) 

(Od pol kg finog brašna, 2 cijela jaja i 3 žumanjka, 10 dkg obi- 
jeljenog maslaca, 1 kašičicu soli, 10 dkg šećera, 2 dkg uzašlog' 
kvasa i toliko mlakog mlijeka, koliko tijesto treba, načini glatko, 
ali dosta čvrsto tijesto, izvaljaj ga, izreži kao prst debele 10 cm. 
duge trakove, stavi u maslacem oličeni lim, ali dosta daleko jedan 
od drugoga i pusti da uziđe, Ako su se već više nego za polovicu. 
uzdigle, pomaži sa snijegom od bjelanjka, posipaj sa krupno stu-- 
čenim bademima i peci hrustavo pri dobroj vatri. 

Plošci od punča (Punsch-Schnitten) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 6 žumanjaka, 10 dkg: 
šećera i konačno 10 dkg brašna, namaži to na lim debelo kao hrbat: 
od noža. Lim mora biti dobro oličen maslacem, peci posve svijetlo. 
žuto. Dvopek, koji je već prije pečen izreže se u kocke, koje se: 
umoče u različite boje likera i na tanki dvopek obloži sa fino: 
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skosanom citronadom, grožđicama, suhim grožđicama i fino skosa- 
nim pistačama posipa. Cijelo se kao savijača smota i nečim se 
malko stlači, zatim se režu tanke ploške. , 


Pogačica od sala (Schmer-Pogatscherln) 

Cetvrt kg sala opere se, ostruže i u slatkom mlijeku rukom 
dobro izradi, protjera kroz sito i stavi u hlad, Od četvrt kg brašna, 
2 žumanjka, 5 dkg šećera, 1 žlice ruma, nešto soli, 2 dkg u 2 žlice 
mlakog mlijeka uzašlog kvasa načini dosta čvrsto tijesto i daj ga 
neka uziđe. Kada je tijesto dobro uzašlo izvaljaj ga, namaži četvrti 
dio sala na tijesto, savij i razvaljaj ga, savij ga ponovno i pusti 
počivati, Kada je tijesto 4 puta izvaljano i cijelo salo namazano, 
izreže se kalupom pogačice, stavi u sredinu na vršak od noža mar- 
melade metne druga gore i peče pri dobroj vatri. Vrata od peče- 
njare ne otvaraj prije, dok se ne dignu, Vruće posipaj šećerom sa 
vanilijom, : 

Ploščići (Waffeln) 

2 i pol dkg maslaca pjenasto izmiješaj, 2 i pol dkg finog šećera 
sa mirisom od vanilije, 2 cijela jaja, 12 i pol dkg najboljeg brašna 
umiješaj i 2 žlice slatkog skorupa dodaj, da tijesto bude lijepo 
glatko i rastanjeno kao crema; zatim se željezo za ploščiće ugrije, 
oliči maslacem i iz toga tijesta svijetlo-žute ploščiće ispeče; ako je 
moguće posluži ih toplo čaju. 


Srca iz berlinskog marcipana (Herzen aus Berliner Marzipan) 

(Pol kg mandula se olupi, sa čistim ubrusom osuši i fino samelje. 
Mandule metni na dasku, pridodaj pol kg finog šećera i sa ružinom 
vodom učini iz toga tijesto, izvaljaj ga (pol cm debelo, reži ili po 
uzorku iz papira ili sa kalupom srca. Mogu se rezati i 2 cm dugi 
“ trakovi, kojih okrajke pomaži bjelanjkom i slijepi trakove kao sto- 
jeću ogradu okolo srca. Zatim uzmi pletaću iglu i utisni na trakove 
oko uzorka kao bordira, lopaticu ugrij da bude usijana, oprži obod 
od srca da bude svjetlo-mrk. Zatim pravi od četvrt kg finog šećera, 
1 žlice ruma, 1 žlice soka od limuna i 1 žlice kipuće vode ocaklinu, 
prevući njom sredinu srca, ali oprezno da sprženi obod ostane cijel, 
kao lijepa ograda. Zatim izreži zeleno kandirano voće u fina tra- 
kove, načini vjenčić na srce i posipaj tu i tamo kockasto rezanim 
kandiranim voćem druge boje u zeleni vijenac, da izgleda kao 
cvijeće, U Njemačkoj ne manjka ovaj konfekt ni na jednom božić- 
tom stolu. 
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Sirna slama (Ka4sestroh) 

[Prosij na dasku 20 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 12 i pol dkg 
parmesanskog sira, nešto bijelog bibera, nešto soli i toliko kiselog 
vrhnja da se može lijepo glatko tijesto načiniti, izvaljaj ga vrlo 
tanko, reži kao slama široke, dugoljaste trakove, zasuči ih rukom 
da budu okrugli i metni u maslacem oličeni lim i peci kod umjerene 
vatre svjetlo-žuto. Slama mora hrustava i vrela kao stojeći snop 
se svezati i servirati čaju. Može se i bez parmesana prirediti, 

Sitno pecivo (Klein-Gebick) 

20 dkg oljupljenih i samlivenih badema, 20 dkg šećera, 1 žlicu 
punu marmelade sa jednim bjelanjkom miješaj pol sata u zdjeli i 
neka stoji dan, dva. Zatim dasku posipaj sa šećerom, iz mase for- 
miraj svakovrsne figure, koje se postave na hostiju i na toplom suše. 

Snjeguljica (Schneewitchen) 

Od 14 dkg brašna isto toliko maslaca, finog šećera, oljupljenih 
samlivenih badema, 4 tvrdo skuhana žumanjka, mirisa po ukusu 
načini linsko tijesto tanko izvaljaj male kalupiće obloži ih tako da 
sredina ostane prazna, kalupiće stavi u lim i ispeci svijetlo-žuto. 
Kad se ohlade, puni ih zaslađenom pjenom od slatkog skorupa, gore 
uresi sa kandiranim kockasto rezanim voćem. Jedan dio pjene može 
se ružičasto sa Alkermes-om bojadisati, a drugi mrko sa ribanom 
čokoladom, ' 

Savijača (Roulade) 

Od 14 dkg finog šećera, 4 žumanjka, snijega od 4 bjelanjka i 
14 dkg brašna načini tanko tijesto za dvopek pečeno, sa marmela- 
dom ili drućim nadjevom naliči, savij ga, okrajak okreni dolje, stavi 
gore mali uteg i metni u hladno. Prije uporabe reži oštrim nožem 
ploške, 

“ Nadjev od oraha: 14 dkg kockastog šećera kuhaj, nešto 
mirisa i rezane ljupine od limuna kuhaj skupa i primiješaj 14 dkg 
ribanih oraha. Još mlako se jednako namaže. 

Nadjev od čokolade: 2 cijela jaja, 7 dkg finog šećera 
metni u kotlić, ovaj stavi u kipuću wodu i tako dugo lupaj dok 
crema ne postane gusta, zatim primiješaj 2 tablice fine čokolade, 
5 dkg samlivenih prženih badema. Sada pusti cremu da ohladi. 
Zatim izmiješaj 10 dkg maslaca, pomiješaj sa cremom i upotrijebi ju. 

Nadjev od lješnjaka: 14 dkg kockastog šećera kuha 
se sa 1 dl vode i komadić vanilije, 14 dkg ribanih lješnjaka i mlako 
namaže. : 
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Nadjev kestenjem: Kesteni se kuhaju, oljušte i samelju. 
Kuhaj 14 dkg kockastog šećera sa 1 dl vode, umiješaj 14—16 dkg 
kestenja, daj još jedamput uzavreti i upotrebi, 

Stollwerk 

14 dkg tinog šećera isto toliko oljupljenih i samlivenih badema 
i toliko bijeloga likera, da tijesto drži dobro izradi sa širokim no- 
žemgrazrijedi u tri dijela, jedan dio ostane bijel, drugi se sa our- 
činom ružičasto, treći sa pol tablice ribane čokolade mrko bojadiše. 
Dasku posipaj šećerom, sva tri dijela jednako izvaljaj, svaki pomaži 
bjelanjkom, sva tri dijela metni jedan na drugi, bijeli dio ostavi 


gore, prevuci ocaklinom od čokolade ili punča, izreži u tanke tra- 


kove i suši na zraku, ' 

Španjolski kušci nadjeveni (Spanische Wind-Busseri gefillt) 

Od 5 bjelanjaka lupaj čvrsti snijeg, pnimiješaj 25 dkg šećera, 
metni masu u kotlić, a kotlić u kipuću vodu i masu tako dugo lupaj, 
dok ne curi nego stoji Priredi lim obložen hostijama, ali bez oboda, 
umiješaj u masu još 20 dkg oljepljenih dugačko rezanih badema, 3 
dkg arancina i 3 dkg citronade, ali brzo jer nadjev ostaje dolje, 
Stavi na hostiju male kupčiće i posipaj ih sa oljupljenim fino skosa- 
nim pistačama. Kušci peku se u sasvim ohladnjeloj pečenjari ili u 
krušnoj peći nakon pečenja kruha. 

Studentska hrana (Studenten-Futter) 

U zdjelu stavi 1 žlicu konjaka, 2 bjelanjka, 10 dkg finog šećera, 
12 dkg datula, 12 dkg smokava, 12 dkg badema, isto toliko oraha i 
lješnjaka, 5 dkg ljupina od naranča, sve fino izrezano, Sve se dobro 
izmiješa kuhačom, daska dobro posipa šećerom i načine 10 em duge 
kobasice, nekoliko dana pusti ih na zraku sušiti, zatim spremi u ku - 
tije. Kobasice režu se u tanke ploščice i služe za ukras drugih 
slatkiša, 

Roščići od oraha (Nusskipferi) 

Četvrt samlivenih oraha, 12 i pol dkg finog šećera, miris po 
ukusu, 2 cijela jaja, mrvice od 1 žemlje nakvašene u rumu, 3 dkg 
u kockama izrezane citronade se dobro izmiješa i sa 12 i pol dkg 
kristalnog šećera, koji se na dasku sipa, prave se maleni roščići, 
koji se peku na limu bez oboda maslacem oličenom u hladnoj peče- 
njari, : ga . 
Rimski plošci (R6merschnitten) ' 

4 cijela jaja, 20 dkg šećera, isto toliko brašna i maslaca se pje- 
nasto izmiješa, 1 čašica ruma ili konjaka tomu prilije. Konačno se 
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pridoda 20 dkg dugačko rezanih badema. Kada je sve dob«o izmije- 
šano metni masu u lim od dvopeka, ispeci svjetlo žuto, hladno izreži 
u tanke ploške i serviraj crnom vinu, 


Reichenauerški dvopek (Reichenauer-Zwieback) 

25 dkg pnosijanog šećera miješaj 1 sat sa 4 sasvim svježa jaja, 
zatim 25—30 dkg najboljeg brašna se doda i peče u dobro maslacem 
oličenom limu kod umjerene vatre. Drugi dan reži tanke ploške, 
posipaj ih finim šećerom i metni nekoliko sati jedno na drugo sta- 
jati da se šećer upije, zatim ih prži pri koncu kuhanja ili u peći na- 
kon pečenja kruha dobro hrustavo, Ovo pecivo drži se preko cijele 
zime i dobro je uz vino kao i uz čaj, 

Roščići sa vanilijom i bademima (Vanille-Kipferl mit Mandeln) 

10 dkg oljupljenih samlivenih badema, 20 dkg maslaca, 28 dkg 
brašna, 20 dkg šećera i sa 2 žutanjka načini na dasci tijesto, pravi 
roščiće i svjetlo-žuto ispeci. Još vrele uvaljaj u šećer sa vanilijom, 


Tortelete od lešnjakove creme (Haselnussereme-Tortelette) 

14 dkg samlivenih lješnjaka na dasci sa 14 dkg šećera, 1 bjelja- 
njak i toliko likera koliko masa treba izradi lijepo tijesto. Izvaljaj ga 
na šećerom dobro posutoj dasci, izbodi male ploščice sa kalupom 
za woščiće i peci ih na maslacem namazanom limu u ohladnjeloj 
pečenjari. Kad se ohlade slijepi dvije i dvije skupa cremom od 
lješnjaka, ocakli ih sa ocaklinom od čokolade i posipaj sa isjecka- 
nim pistačama, 

Torieleti od kajsija (Aprikosen Tortelettes) 

14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 6 dkg oljupljenih 
i samljevenih badema načini sa 2 žumanjka tijesto, izbodi okrugle 
plošćice, namaži ih marmeladom od kajsija, načini na svaki mali 
prozorčić i peci pri umjerenoj vatri, 

Tornski kolačići (Ihorner Kiichlein) 

Četvrt kg mandula opere se, osuši i samelje, pomiješa sa 5 
dkg citronade i sa toliko meda promiješa koliko mandule prime. 
Načini male kuglice, uvaljaj ih u šećer, suši na zraku, u sredini 
načini udubinu i stavi pošećerenu trešnju unutra i spremi u ku- 
tijama. 1.» 

' Tornski međenjaci (Thorner Lebkuchen) 

Prži i samelji 25 dkg oljupljenih badema, miješaj 25 dkg šećera 

pol sata sa 5 žumanjaka, mandule i fino sjeckane ljupine od 1 limu- 


14 209 


na, kašičica slatke korice, klinčića, kardamome, 5 dig citronade, 
25 dkg finog brašna izmjenično se pomiješa sa čvrstim snijegom 
od 4 bjelanjka i miješa još pola sata. Zatim se izrežu hostije u > 
ličini jedne žemljičke, masa namaže gore debelo kao palac, na . i 
stavi zvijezda od raspolovljenih badema (mandula), neku se 
pusti da preko noći stoji, a drugi dan peče u ohladnjeloj peći 
svijetlo-žuto. 
Tortelettes 

(Od 14 dkg maslaca, 21 dkg brašna, 2 žumanjka, 2 tablice sibuae 

čokolade, 14 dkg šećera, priredi na dasci lijepo glatko tijesto, iz- 


valjaj ća i sa kalupom izreži tanke ploštice, na maslacem namaza- , 


nom limu peci ih svijetlo-žuto. Kad se ohlade, namaži jednu cremom,. 
druću metni gore i ocakli ocaklinom po volji. Be 

g dav Jedno cijelo jaje i 2 žumanjka, 7 dkg šećera, 1 dl 
mlijeka metni u kotlić za snijeg, dometni 2 tablice tad u 
kipućoj vodi sa pjenilnicom tako dugo lupaj, dok masa ne postane 
gusta, Kad se ohladi umiješaj još 7 dkg izmiješanog maslaca, 


Torbice (Windbeutel) Ru 
Od četvrt litre vina, 15 dkg maslaca, 1 žlice šećera, a e 
14 dkg brašna, priredi glatko hrustavo tijesto, kada je . o "a 
šerpenje se olupi umiješaj 2 cijela jaja, ali ugrijana i. žasanj m 
kad tijesto sasvim ohladi načini male kuglice, metni ih na > ad 
cem oličeni lim, pravi više ureza i peci ih u dobro ugrijanoj p 
njari, Moraju se dobro raspucati, Još tople posipaj ih sa šećerom, 
kojemu dodaj miris i serviraj sa šadoom od vina, 


Uštipci od punča (Puntsch-Krapfen) 
Priredi tijesto kao za indijanske uštipke i peci u zato prire- 
đenim kalupima. Uštipke izdubi, prevuci sa ocaklinom od mok Ž 
puni sa cremom od punča, stavi dvije i dvije skupa, stavi na le 
i posluži u malenim papirnatim ružama, 


Uštrcani prutići od lešnjaka (Gespritzte Haselnuss-Stangerl) . 

Od 14 dkg samlivenih lješnjaka, 14 dkg finog šećera sa vanili- 
jom ili mirisom od limuna, 14 dkg najboljeg brašna, 10 dkg pomo 
3 tvrdo kuhana žumanjka i toliko vrhnja da tijesto drži skupa, izra 
glatko tijesto i stavi na hladno da se ukoči, Napuni štrcaljku pp 
koja ima malu zvijezdu i načini na maslacem oličenom limu sva e 
vrsne figure kao prutiće, perečiće, kolutiće itd. Peci u ohladnjeloj 
pečenjari. si 
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Valjci sa pjenom (Schaumrollen) ; 

“Priredi 4 puta prevaljano tijesto maslacem, izvaljaj ga debelo 
kao hrbat od noža i reži usijanim nožem 2 cm široke i 15—20 em 
duge trakove, koje pomaži bjelanjkom, ali oprezno da se rezane stra- 
nice sačuvaju, jer se inače tijesto ne lista, Zatim savij tijesto u zato 
Priredjene tulčiće iz lima, samo pazi da kraj dodje dolje, u lim ih 
Poredaj, posipaj lagano šećerom i fino sasjeckanim mandulama i 
peci u dobro ugrijanoj pečenjari. Rezane stranice neka budu uvijek 
van okrenute. Kad se ohlade, puni ih kroz štrcaljku osladjenom 
pjenom od slatkog skorupa, 

Vinski plošci (Weinschnitten) 

14 dkg šećera pjenasto izmiješaj sa 6 cijelih jaja, 7 dkg mrvica 
od roščića nakvašenih u dobrom vinu i 7 dkg brašna, miris po ukusu, 
7 dkg groždjica, 7 dkg krupno sasječenih oraha i 7 dkg citronade 
dobro izmiješaj, u maslacem namazanom i brašnom naprašenom limu 
ispeci pri umjerenoj vatri. Još vrele Posipaj sa finim šećerom 1 sa 
usijanom šipkom od željeza ispali prozorčiće. Kad se ohladi, izreži 
kao olovka debele trakove. 

Zločki (Spitzbuben) 

Četvrt kg finog brašna izradi se dobro, sa 20 dkg masti i 10 dkg 
šećera, na dasku stavi nešto soli, ljupine od limuna i papra po volji, 
u sredini načini udubinu, 2 svježa jaja ulupaj i načini lijepo glatko 
tijesto: Dvije trećine tog tijesta utisni u lim, namaži marmeladom od 
šipaka unakrst prozorčiće stavi, i peci pri umjerenoj vatri. Kad se 
ohladi reži četvorine i posipaj šećerom sa mirisom od vanilije. 

Zločki a la Cabos (Spitzbuben a la Cabos) 

14 dkg oljupljenih i sa ubrusom dobro oribanih samlivenih lješ- 
njaka pomiješaj sa 1 žlicom ma kakove marmelade, 12 dkg finog 
šećera, pol bjelanjka, 1 tablicom fino ribane čokolade, tijesto sa širo- 
kim kuhinjskim nožem dobro izradi, dasku šećerom pospi, masu 
hladnim poreulanskim valjkom izvaljaj i reži u krive kocke, prevuci 
bijelom i crvenom ocaklinom od punča i suši pri vrlo slaboj vatri. 

N . Cigare (Zigarren) ko: 

Od 14 dkg brašna, 13 dkg šećera, 7 dkg maslaca, 1 žlice slatke 
korice, 2 žumanjka, 1 cijelog jajeta načini glatko tijesto, načini oblik 
cigara iz tijesta i brzo ih peci. Kad se ohlade ocakli ih ocaklinom od 
čokolade, Sa slatkom koricom, Kada je tijesto glatko izra- 
djeno, načini oblik cigara, namaži ih bjelanjkom i uvaljaj u šećerenu 
slatku koricu, 
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Dvopek sa kvasom (Zwieback mit Presshefe) 


Od pol kg brašna, 3 žumanjka, 2 cijela jaja, 5 dkg obijeljenog 
maslaca, 2 dkg nakvašenog kvasa, potrebne soli, 10 dkg šećera, 15 
dkg dugačko rezanih badema načini dosta čvrsto tijesto, uzmi mlijeka 
koliko brašno zahtijeva, izradi tijesto fino na dasci, načini tri jed- 
nako velike štruce, pusti ih uzaći na maslacem oličenom limu, namaži 


bjelanjkom i peci pri umjerenoj vatri da ne bude mrke boje. Drugi, 


dan reži štruce u ploške, uvaljaj ih u šećer mirisom od vanilije i suši 
u ohladnjeloj pečenjari, 


Dvopek za bolesne uz vino i šato (Zwieback fir Kranke zum Wein 
und Chaudeau) 


U čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka, ulupaj 8 žumanjaka, lupaj pjenil- 
nicom dok snijeg žut ne postane, isto se pomiješa pjenilnicom 28 dkg 
finog šećera mirisom po volji i 25—-30 dkg najboljeg brašna, 2 lima 
za dvopek oliči maslacem i ispraši brašnom, napuni masom i peci u 
dobro ugrijanoj pečenjari. Ako je tijesto boju dobilo, metni gore bijeli 
papir, smanji vatru i pusti polako ispeći. Drugi dan reži tanke ploške, 
metni ih na pol do 1 sat u hladnu pečenjaru i pusti da postanu 
hrustave. 


Ženske kaprice (Frauen-Kapritzen) 


12 dkg maslaca, 3 žumanjka, 12 dkg šećera, 1 dl vina, 18 dkg 
brašna glatko izmiješaj, ispeci svjetložuto na maslacem oličenom limu, 
namaži marmeladom, zatim namaži od 4 bjelanjka čvrsti snijeg pomi- 
ješan sa 6 dkg šećera s vanilijom i 6 dkg dugačko rezanih badema. 
Posipaj još odozgora dugačko rezanim bademima i pri slaboj vatri 
ispeci. 

Crćme-Tortelettes. 


Na dasku stavi 12 dkg brašna, 10 dkg maslaca, 4 dkg finog še- 
ćera, 5 tvrdo kuhanih i pasiranih žumanjaka, 1 malu kašičicu fino 
skosane ljupine od limuna, sve ove primjese smjesi i tijesto, koje 
izvaljaj debelo kao hrbat noža, kalupom za roščiće izbodi okrugle 
ploške, koje metni pomoću noža dosta razdaleko u maslacem oličeni 
lim. Iz otpadaka načini tanke rezance, pomaži stranice od ploške 
bjelanjkom, metni rezance okolo kao obod i puni sredinu cremom od 
vanilije tako visoko, kako to obod dozvoljava i peci pri umjerenoj 
vatri. Kad se ohladi prevuci tortelettes bijelom ocaklinom i stavi 
na svaki jednu višnju. 
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Kruh od ananasa (Ananasbrot) 

14 dkg maslaca, 14 dkg brašna, 14 dkg oljupljenih samlivenih ba- 
dema i isto toliko finog šećera, od svega načini na dasci tijesto sa 
2—3 žumanjka. Lim oliči maslacem, tijesto u nj utisni i svijetložuto 
ispeci. Kad je pečeno obloži kriškama od ananasa, pomaži čvrstim 
snijegom od 4 bjelanjka, posipaj finim šećerom i lisnato rezanim bade- 
mima i turi lim još na 15 časaka u pečenjaru. 

Olovke (Bleistifte) 

25 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 2 žlice slatkog skorupa u kojem 
je nakvašeno 2 dkg kvasa, 3 žumanjka, 2 žlice finog šećera, nešto 
soli, sve se smijesi u čvrsto, ali glatko tijesto, te neka bude nešto 
čvršće nego tijesto za razvijaču. Tijesto izvaljaj i izreži sasvim tanke 
rezance, metni na maslacem oličeni lim i namaži žumanjkom, pusti 


ojedan sat da se uzdigne i onda hrustavo ispeci. Olovke se vruće 


serviraju čaju, 


UKUHAVANJE VOĆA (EINKOCHEN VON OBST) 
Kuhanje šećera (Das Zucker-Kochen) 

Za ukuhavanje treba upotrebiti samo najfiniji šećer, jer prostiji 
daje plavkastu pjenu, koja ne valja za konzerviranje. Ako se kod 
kuhanja ipak stvori pjena tad se već prema količini primiješa snijeg 
od 1—2 bjelanjka te tako dugo miješa dok ovaj ne oduzme svu 
nečistoću i tad se sirup procijedi kroz platno. Gusti sirup: 
Naše majke uračunaju za tu svrhu toliko vode koliko šećer upije. . 
Ali ovo nije pouzdano. Jer ako je šećer porozan, upije više vode 
i uslijed toga bio bi sirup prerijedak, Ako je pak šećer tvrd tad 
upija manje vode. U sirup za marmeladu i šećereno voće dolazi na 
1 kg šećera 2 i pol dl vode. Za rijetki sirup u kojemu se ukuhava 
voće dolazi na svaki kilogram šećera 1 litra vode. Trostrukim kuha- 
njem voća biva šećer tako mutan i smeđ da se ne može upotrijebiti: | 
Ali od nekojih vrsta voća kao na pr. bresaka, može se šećer upo- 
trijebiti za svježi kompot. Najbolje je upotrebiti kockasti šećer. 
Šećer u glavicama nije tako dobar, jer je vrh slađi od dna, te tako 
nije jednako sladak, 

Šećereno voće uopće (Zuckerobst im Aligemeinen) 

Ovaj način konzerviranja je kod domaćica vrlo obljubljen, jer 
se vrlo mnogo upotrebljava kao na pr. za kompot i ukrašivanje torta. 
Ocjeđeno, osušeno voće te u papirnatim kapslima pomaže doma- 
ćicu u mnogo slučajeva kao kod dolaska neočekivanih gostiju itd., 
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jer se dade brzo prirediti, Kod priređivanja treba silno paziti na 
čistoću. Posuđe u tu svrhu ne smije se upotrebljavali za drugo,.nego 
se moraju pomno očišćene opet spremiti kad je. ukuhavanje gotovo. 
Posude u tu svrhu su slijedeće: 1. velika šerpinja, 2. lonac za uku- 
havanje, 3. kotlić za ukuhavanje, zatim nekoliko dobro ocaklenih 
zdjela i lijevak od stakla ili porculana, Voće koje ostaje bijelo ofuri 
se limunovom vodom. Na 3 litre dolazi 1 dkg kristalizirane limu- 
nove kiseline. Limunova kiselina se ukuhava također i u gusti sirup, 
jer se tada šećer ne kandira, Bijelo voće se sumpori. Sumpori se 
na slijedeći način: Voće se metne na cjedilo od mramora ili emaj- 
liranog lima, te se pokrije s poklopcem. Sa peći se skinu karike, 


ugrije nešto drvena ugljena, upali sumporna šipka, cjedilo se metne . 


na otvor i tako pusti na dimu od sumpora 10—20 minuta, Zatim se 
voće opere mijenjajući 3—4 puta vodu. Zeleno se voće obično, da 
zadrži boju, blanšira sa octom i soli. Preporuča se da voće bude 
3—4 puta kuhano u rijetkom sirupu, jer kroz mnogo kuhanje postane 
sirup mutan i smeđ te sadržaje malo šećera, jer je ovaj ostao u voću. 
U mnogo slučajeva može se sirup upotrebiti za svježi kompot. U svje- 
žem sirupu se voće bolje. drži, a i ljepše je za oko. Voće kuhano u 
gustom sirupu, ne vrije nikada i ne pljesni te se drži godine. Može 
se dodati i malo salicila te priliti žličicu araka, jos 
Konzervirano voće (Dunstobst) j 

> Ovaj način konzerviranja ostao nam je još od naših baka. Da- 
našnje domaćice rado konzerviraju voće sa salicilom, jer se na taj 
način uštedi mnogo truda i vremena. U dobroj kuhinji ne smije nikada 
uzmanjkati konzerviranog voća, koje se radi lake probavljivosti pre- 
poruča bolesnicima. | 

Na jednu politrenu posudu za voće računa se 12—14 dkg še- 
čera. Za kajsije, višnje i ostalo kiselo voće uzima se 14—16 dkg 
šećera, Na voće, koje ostavlja velike prostore, nalije se 2 dI vode. 
Na kriške pako kajsija i bresaka koje ostavljaju malo neispunjenog 
prostora 1 i pol dl vode. Brižna domaćica će spremiti bijelo i staro 
rublje, da može, razrezavši ga u velike krpe, umotati staklo sa kon- 
zerviranim voćem, Sama posuda se pak najprije sveže sa posve tan- 
kom pergamenom i sa tankom spagom. Za kuhanje treba upotrijebiti 
šerpenju koja je dublja odnosno viša za 1—2 em od samih posuda. 
Sad se dno obloži sa platnom, švaka posuda ovije brižno u staro 
platno, šerpenja napuni vodom i odozgora pokrije kuhinjskim plat- 
nom ili poklopcem, Šerpenja se metne na peć, ali ne direktno na 
vatru, jer inače puknu posude. Voda mora brzo kuhati; a treba da 
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kuha 5—10 minuta, Dunje treba da kuhaju i 15 minuta. Kad se šer- 


penja skine s vatre treba da posude ostanu još 5—10 minuta u pari, 
a tad se izvade i pokriju suhim salvetama, 


Amarele. 


Ova malena i tečna vrsta šljiva konzervira se isto kao i žute 
šljive. : 
Crvene breskve (Blutpfirsiche, Duranzen) 

Ima jedna crvena vrsta bresaka, koja je nešto kisela, ali vrlo 
fina, doduše nešto trpka, Zato treba nešto više šećera, Breskve se 
ogule, koštice izvade, a breskve metnu u jednu zdjelu, ofure slanom 
i octenom vodom, odmah izvade žlicom i metnu u hladnu vodu. 
Preporuča se, da se u octenu vođu doda i malo limunove kiseline. 
Ovaj postupak uljepšava boju voća. Zatim se breskve razrežu u 
kriške, a ove se metnu na sito da se ocijedi voda te poslažu brižno 
u stakla, preliju sa sirupom, zavežu i metnu u paru. Kuhanje traje 
5 minuta. Na staklo od pola litre dolazi 18 dkg šećera, 1 i pol dl 
vode i toliko salicila, koliko stane na vršak od noža. 


Konzervirane akardl-jabuke (Accardl-Aepfel im Dunst) 


Plodovi se skinu posve zreli, dršci odrežu, jabuke izbodu iglom 
i tada operu vođom. Za 1 kg jabuka uzme se 60 dkg šećera, 1 litra 
vode i 2 grama salicila, Šećer se kuha s vodom, a zatim skine pjena, 
koja se je na površini stvorila. Jabuke se sad metnu u taj sirup i 
kuhaju 10 minuta, dok naime ne raspuca nešto ljupina od jabuka. 
Zatim se skinu s vatre, iz sirupa izvade srebrnom žlicom i poslažu 
u pripravljena stakla, Sirup se nalije u stakla, koja se zatim zavežu 
i metnu u paru, Kad voda počinje kuhati ostavi se još 15 minuta, 
Zatim se stakla izvade i pokriju ubrusima da ne dođe do njih pro- 
puh, jer onda rado pucaju, 


Konzervirane kriške od kajsija (Aprikosen-Spalten im Dunst) 


Velike i zrele ananas-kajsije se ogule i polože u vapnenu vodu, ' 


zatim se više puta operu. Još se zasumpore te opet operu, zatim 
metnu na sito da se voda ocijedi, Sad se kriške sa srebrnom vilicom 
slažu u stakla, preliju sirupom i posiplju još odozgora sa toliko sali- 
cila, koliko stane na vršak od noža. Stakla se svežu i metnu na 
5 minuta i paru. Za stakla od pola litre uzimlje se 15 dkg šećera 
ili pol dl vode. 
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Konzervirane Kornelijeve trešnje (Cornelius-Kirschen im Dunst) 

(Plodovi se operu, ocijede, metnu u stakla, preliju sa sirupom 
i metnu u paru, Za stakla od pol litre uzima se 2 dl vode i toliko 
salicila, koliko stane na vrh od noža, Kuhanje traje 10 minuta, 


Konzervirane žute durancije (Duranzen-Pfirsiche im Dunst) 

Ima također jedna vrsta bresaka sa žutim mesom. Ove se oberu 
dok su još posve tvrde te se ogule, odrežu sa koštica, metnu u 3 1 
vode u kojoj je rastopljen 1 dk4 limunove kiseline, operu i zasum- 
pore, Sad se još 3 put operu mijenjajući uvijek vodu, ocijede i brižno 
poslažu u stakla, Nalije se još sirup, stakla zavežu i metnu u paru. 
Kuhanje traje 5 minuta. Na stakla od pol litre uzme se 15 dkg šećera, 
1 dl vode i salicila koliko stane na vršak noža. 


Konzerviranje žute šljive (Gelbe Zwetschken im Dunst) 

Šljive se skuhaju dok su još posve tvrde. Iste se kod drška 
izbodu, zatim poslažu u stakla, preliju rijetkim sirupom, zavežu i 
konačno kuhaju u pari 10 minuta. 

Konzervirane trešnje (Kirschen im Dunst) 

U tu svrhu uzimaju se ili velike srcolike trešnje ili velike crne 
trešnje ili pako žute trešnje. Plodovi moraju biti posve zreli, ali ipak 
još dosta tvrdi, Na njihovoj kožici ne smije biti nikakove mrlje. 
Držala se nešto prikrate i trešnje metnu u toplu, ali ne kipuću vodu. 
Ličinke, ako ih ima, doći će radi vrućine na površinu. Trešnje se 
još 1 puta operu te metnu na sito da se ocijede. Na staklo od pol 
litre dolazi 15 dkg šećera, 2 dl vode i malko salicila, Šećer se s vodom 
kuha, pjena skine, a čisti sirup nalije na irešnje, koje se sa staklom 
metnu u paru. Kuhanje traje pet minuta, 


Konzervirane kruške (Muskateller-Birnen im Dunst) 
Ovi maleni mirisavi plodovi oberu se još posve tvrdi, ali sje- 


menke već moraju biti crne. Oguliti ih ne treba, dok se držala pri-- 


krate, Oprani plodovi slažu se u stakla, preliju sirupom i zavezana 
stakla metnu u paru. Na obično staklo uzimlje se 15 dkg šećera, 2 dl 
vode i malko salicila. Kuhanje traje 10 minuta, 
Konzervirane nektarine (Nektarinen im Dunst) i 

Ova vrsta bresaka su kao. i durancije te kalanke najbolja za 
konzerviranje. Ove breskve ne treba olupiti, nego samo oprati. Ko- 
štice se dakako izvade, Brižno se naslažu u stakla, preliju sirupom 
i metnu u paru. Kuhanje traje 5 minuta, Za obično staklo uzimlje 
se 15 dkg šećera, 1 dl vode i malo salicila, 
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Konzervirane kriške od narandža (Orangen-Spalten im Dunst) 


Žute ili crvene narandže se ogule i ono bijelo što je ostalo još 
iza ljupine brižno skine. Narandže se rastave u kriške, ove slože u 
staklo i prelije sirupom, Dodaje se još obična žlica araka, u kojem 
imade rastopljenog salicila, Kuhanje u pari traje 5 minuta. Za staklo 
od pola litre dovoljno je 15 dkg šećera i 1 dl vode, 


Konzervirane dunje (Quitten-Spalten im Dunst) 

Dunje se ogule i metnu u kipuću vodu u kojoj se kuhaju 5 minuta, 
Sad se načini sirup u kojemu se kriške od dunja kuhaju dok ne 
budu napola mekane, Zatim se slože u stakla, sirup nalije, doda još 
malko salicila, zaveže dobro i kuha u pari 15 minuta, Na 1 kg 
dunja uzima se 60 dkg šećera i 8 dl vode. 


Konzervirane »ringlo« šljive (Ringlos im Dunst) 

Izaberu se prave »ringlo« šljive sa kratkim držalom, jer imade 
slična zelena vrsta, koja ne valja za konzerviranje, budući da se kod 
prvog kuhanja raspadne. Plodovi se operu, izbodu, metnu u kipuću 
slanu vodu, odavle odmah izvade i metnu u hladnu vodu. Kad 
se ocijede, meću se u stakla, preliju sirupom, zavežu i kuhaju u pari. 
Kuhanje traje 6 minuta, Na obično staklo dolazi 18 dkg šećera, 2 dl 
vode i malko salicila, 


Konzervirane bijele breskve (Weisse Pfirsiche im Dunst) 

Izaberu se veće vrste sa bijelim mesom i to durancije t. j. koje 
se ne dadu odlupiti od koštica, i to još posve tvrde, ali ipak već 
zrele, 

Konzervirane višnje (Weichseln im Dunst) 

Za ovu svrhu treba izabrati crne višnje sa kratkim držalom t. j. 
španjolsku vrstu, ali još posve tvrde, Držala se prikrale, višnje operu, 
ocijede i metnu u stakla. Za obično (pol litre) staklo računa se 18 
dkg šećera i 2 di vode, Šećer se sa vodom kuha, pjena skine, sirup 
nalije u stakla, koja se dobro zavežu, pošto smo još i salicila dodali 
i metnu u paru, Kuhanje traje 5 minuta, 


Konzervirane šljive sa rumom (Zwetschken mit Rum im Dunst) 
Izaberu se dugoljaste, velike i još tvrde šljive. Ove se operu, 
izbodu iglom, metnu u stakla, preliju sirupom, zavežu i metnu u paru. 
Za obično staklo uzima se 15 dkg šećera, 2 dl vode, 1 žlica ruma i 
malko salicila. Kuhanje traje 5 minuta. 
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Konzervirane šljive sa octom (Zwetschken mit Essig im Dunst) 

Postupa se kao i kod pređašnjeg konzerviranja. Mjesto ruma 
meće se u svako staklo žličica octa, malko cimeta i komadić 
karanfila, *' 

Konzervirane marile (Marillen im Dunst) 

Stakla za konzerviranje metnu se očišćena na stol, a za svako 
se pripravi 15 dkg sitnog šećera na tanjuru. Tvrde, ali ipak već 
* zrele marile ogule se, koštice izvade, svaka kriška zaprede u šećeru, 
a zatim se poslažu u staklo tako da obla strana stoji prema gore. 
Za slaganje upotrebljava se srebrna viljuška, Zatim se sitni šećer 
nasipa preko marila kao i 2 žlice vrele vode. Čim je staklo napu- 
njeno, odmah se zaveže, da ne dođe zrak do kajsija, te kriške ostanu 
lijepo žute. Kuhanje u pari traje 5 minuta, 

Maline (Himbeeren) 

Plodovi se operu, metnu u stakla, u koja se još metne po koma- 
dić vanilije. Odozgora se nalije sirup, a zatim se kuha u pari 10 mi- 
nuta, Na staklo od pol litre uzima se 14 dkg šećera i 1 dl vode. 

Mušmule (Eschpeln) 

Ovi kruškoliki plodovi sazore istom u jesen. Kad se skinu s dr+ 
veta metnu se na slamu i tako dugo ostave dok ne posmeđe i ne 
omekšaju. Sad se operu, izbodu, metnu u stakla, preliju sirupom, 
zavežu i kuhaju u pari. Kuhanje traje 15 minuta. Na politrenu posudu 
dolazi 15 dkg šećera i 2 i pol dl vode i malko salicila. 

Obične brekve (Gewčhnliche Pfirsiche) 

Postupak isti kao i kod nektarina, samo se još ogule i zasum- 
pore. Kuhanje traje 5 minuta, Na politrenu posudu uzima se 15 dk 
šećera, 1 dl vode i malko salicila, 

Ribizl i ogrozd za sauce (Johannisbeeren und Stachelbeeren) 

Plodovi se operu, metnu u stakla, preliju rijetkim sirupom, za- 
vežu i kuhaju 15 minuta u pari. ' 

Židovske trešnje (Juden-Kirschen) 

Ova vrsta ne raste na drvetu, nego se sije. Postupak kao i kod 
srcolikih trešanja. 

Akardl-jabuke u šećeru (Accardlipferl im Zucker) 

Uzme se veća vrsta, dršci odrežu, jabuke izbodu te kuhaju 10 
minuta u limunovoj vodi, Sad se ocijede i kuhaju tri puta redom u 
rijetkom sirupu, opet ocijede, metnu u čaše i preliju gustim sirupom, 
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Na svaki kilogram jabuka dolazi 50 dkg šećera, 2 i pol dl vođe, na 
vršku od noža salicila i toliko iskristalizirane limunove kiseline ke 
lika je polovica lješnjaka. šk 
Ananas u šećeru (Ananas im Zucker) 

Ananasi se operu, listovi uklone, a sami plodovi ogule i razrežu 
u okrugle kriške, Ljupina sadržaje karakterističan miris, zato se 
mekano skuha u 1 litri vode, Ova se voda ocijedi i kuha sa 50 dkg 
šećera, U ovom rijetkom sirupu kuhaju se ananasi 3 dana po redu i 
to svaki dan 10—15 minuta, Zatim se ocijede, poslažu brižno u 
stakla i preliju sa svježim sirupom, načinjenim od 50 dkg šećera, 2 dl 
vode, limunove kiseline, koliko je lješnjakovo zrno i 2 grama salicila. 
Stakla se vežu sa krpicama od tila, : 


Durancije u šećeru (Duranzen im Zucker) 


Velike i još posve tvrd ij šti 

pu. gledaj “ poe ka e durancije ogule se, koštice uklone, a 
Esrog u šećeru aa 

Plodovi se ogule tanko kao vlas sa džepnim nožićem, zatim 
razrežu u pločice, koštice uklone, a pločice kuhaju napola i vodi 
Na 1 kg plodova dolazi 75 dkg šećera kuhanog sa 11 vode. Najedam- 
put se skuha toliko koliko može stati u stakla, a zatim se love sa 
rešetastom žlicom od porculana, Sad se kuhaju drugi plodovi dok ne 
budu svi prozirni, Ovaj postupak opetuje se 3 dana po redu. Treći 
dan stave se plodovi u cjedilo i pusti se da se mutni i grki sirup 
ocijedi, Napokon se skuha novi sirup od 50 dkg šećera, 1 i pol dI 
vode, malko kristalne limunove kiseline i žličice jaliešta. Pločice, -ođ 
plodova poslažu se brižno u stakla i preliju sirupom. 

Dinje u šećeru (Melonen im Zucker) 

Za to se izaberu najveće vrsti, a pogotovo je dobra vrsta Mar- 
zovski, jer je bijelo meso tanko, dočim je crveno meso debelo i 
čvrsto, Izrežu se 2—3 cm velike kocke i preko noći metnu u kiselu 
vodu, a sutradan se kuhaju u sirupu od 50 dkg šećera na litru vode 
i to se kuhanje opetuje drugi i treći dan, Ostalo kao kod zelenih 
lubenica, 

Dinje u prugama za ukras torta (Melonen) 
Izaberu se takove dinje, koje imadu lijepo crveno meso te da na 
ljupini može ostati sloj bez koštica. Dinje se režu u pruge debele kao 
hrbat od noža, Zrelo meso se ukloni, ljupina ostavi na njemu, ali 
ipak učini užom nego meso. Sad se pruge ostave preko noći u 
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octenoj vodi. Drugi dan se metnu na sito da voda ocijedi. 1 kg 
. šećera kuha se sa 1 i pol dl vode te doda malo salicila i limunove 
kiseline, Pruge se metnu u sirup i tako dugo kuhaju dok ne budu 
prozirne, a tad se metnu u ugrijana stakla, koja se svežu iknpama 
od tila, 

Kajsije u šećeru (Aprikosen im Zucker) 

Za to se uzmu velike ananas-kajsije, koje su još posve tvrde. 
Pošto se ogule metnu se u limunovu vođu, zatim zasumpore i operu, 
“pošto se voda više puta mijenja. Na 1 kg voća dolazi 50 dkg šećera, 
koji se kuha u 7 dl vode, U taj sirup se metnu kajsije, ali samo toliko, 
koliko ih slobodno stane u posudu, Sirup smije svaki put samo jed- 
nom uzavreti, a onda se izvade rupičastom i porcelanskom žlicom 
te metnu u zdjelu. Kad su tako sve kajsije skuhane preliju se sa 
sirupom, zdjela pokrije i spremi do drugoga dana, Ovaj postupak 
se još dva puta opetuje. Treba samo paziti da trenutak kuhaju, ali 
nipošto više, jer se kajsije lako raskuhaju. Treći dan, pošto su se 
kajsije rashladile, izvade se pomoću srebrne vilice iz sirupa i paž- 
ljivo polože u cjedilo da ocijede. Zatim se poslažu lijepo u zato 
određena stakla, preliju sirupom i zavežu krpicama od tila. Sirup 
se načini od 50 dkg šećera, 2 i pol dl vode, komadića kristalne limu- 
nove kiseline, 1 mokka-žlice salicila. Pjena se sa sirupa skine, a 
tad se malije na voće. Prvi sirup pak može se upotrebiti za 
svježe voće. 


Kruške u šećeru (Birnen im Zucker) 

Velike carske kruške (Kaiserbirnen) i druga koja vrsta sa bije- 
lim mesom ogule se sa zubastim nožem. Kad su 3—4 kruške oguljene 
uklone se sjemenke, a kruške se zasumpore, metnu u limunovu vodu, 
zatim više puta operu i metnu na sito da ocijede. Od 50 dkg šećera 
i 1 litre vode skuha se sirup, u kojemu se kroz tri dana po redu 
kuhaju kruške i to svaki put 10—15 minuta, dok posve ne omekšaju. 
Sad se ocijede, poslažu u stakla i preliju svježim sirupom, koji je 
načinjen od 50 dkg šećera, 2 dl vode, 2 g salicila i komadića kri- 
stalne limunove kiseline. Ako su kruške prevelike mogu se i razrezati. 


. Kruške u crvenom vinu (Birnen im Rothwein) 
Velike kruške sa tvrdim mesom ogule se i na polovicu skuhaju 
u kipućoj vodi. 80 dkg šećera kuha se sa 4 dl crvenog vina i 1 dl 
vode, Kruške se redom u tri dana kuhaju u tom sirupu i to svaki 
put 10—15 minuta, a treći ili četvrti dan se slože u stakla, Može 
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se dodati i žlica ruma, u kojoj je rastopljeno 2 g salicila, Kad ima- 
demo velike plodove mogu se razrezati, ukloniti sjemenke i pri- 
kratiti držala, 
Mahune u šećeru za ukras torta (Bohnenschotten im Zucker zum 
verzieren der Torten) 
Za to se mogu uzeti žute kao i mesnate zelene mahune, koje 
se kuhaju u slanoj vodi, Dalje se postupa kao sa zelenim bademima. 


Mango-lubenice u šećeru (Mango-Melonen im Zucker) 

Mango su malene lubenice, po prilici kao naranča. Oberu se 
onda kad su već posve izrasle, ali još posve tvrde i zelene, Mango 
se raspolovi, sjemenke izvade žlicom, a mango se napola, samo da 
ostane zelena boja, skuha u slanoj i zakiseljenoj vodi, Za 1 kg 
mango-a kuha se 50 dkg šećera u 1 1 vode. Kriške se kuhaju 3 dana: 
po redu u tom sirupu i to svaki put 10—15 minuta dok ne budu sta- 
klaste, a zatim se metnu u cjedilo da ocijedi voda te poslažu brižno 
u stakla i preliju sa sirupom načinjenim od 50 dkg šećera i 2 i pol 
dl vode te komadića vanilije. 


Mango kriške olupljene (Mango-Spalten geschallt) 
Mango se oguli, sjemenke uklone, a nakon toga se preko noći 
metne u zasoljenu i kiselu vodu, a drugo jutro se kuha napolak. 
u istoj vodi, Ostalo sve kao i u pređašnjem receptu, 


Ofureni dulcsas (Dulesas abgebriiht) 
1 kg ploda ofuri se kroz 5 dana svaki dan jedanput gustim si- 
rupom od 70 dkg šećera, Zadnjeg dana se pusti da kuha dodavši. 
još limunove kiseline i salicila, 


Olupljeni orasi u šećeru (Niisse geschallt im Zucker) 

Orasi se oberu kad se još lako dadu prerezati, zatim se ogule,. 
metnu u limunovu vodu, a kad su svi gotovi zasumpore i dadu u. 
3—4 puta mijenjanu vođu, Sad se puste da ocijede, te se kroz tri 
dana svaki dan kuhaju u rijetkom sirupu dok posve ne omekšaju. 
Sad se taj mutni sirup ocijedi, a orasi metnu u stakla i preliju svje- 
žim sirupom načinjenim od 50 dkg šećera i 2 dl vode. 

Orasi u šećeru (Niisse im Zucker) 

Orasi se oberu dok se još lako dadu prerezati Sa nožićem se 
izbodu, ali ne preduboko, zatim se na 15 dana metnu u vodu koja 
se na dan 2—3 puta mijenja. Kad ta voda već ne bude grka, sku- 
haju se u vodi, a zatim metnu na sito da se ocijede, Na 1 kg oraha. 
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uzme se 1 kg šećera, koji se skuha sa 4 dl vode. U tem se sirupu 
u 3 redom slijedećih dana kuhaju orasi, a zatim metnu u stakla, 
Tko voli mirodija neka u sirup doda pol dkg cimeta i isto toliko 
karanfila, 
Smokve u šećeru (Feigen im Zucker) 

Smokve se oberu kad su već posve zrele, ali ne posve mekane. 
Skuhaju se u slanoj vodi, a zatim ohlade u hladnoj vodi, Ostalo se 
obavlja kao kod »esroga.« 


Šparga-bundeva u vinu (Spangelkiirbis im Rotwein) 

Bundeve se ogule, razrežu u kocke i izrade lijepo sa zubastim 
nožem. Zatim se kuhaju u slanoj vodi na polovicu i metnu na sito 
da ocijede te 2 puta kuhaju u rijetkom sirupu. Na 1 kg bundeva 
dolazi 50 dkg šećera, 2 dl orvena vina, pol dl vode i nekoliko kaplji- 
ca bretonske boje, da boja bude jača te se kuhaju kocke od bundeve 
u vinu pol sata. Može se dodati i mirodija ili limuna, 

Iste bundeve u šećeru (Dieselben im Zucker) 

Velike, ali ipak još tvrde bundeve, razrežu se, pošto su sje- 
menke uklonjene, 3—4 cm. velike kocke, koje se izrade sa Char- 
treuse-nožem i blanširaju u slanoj vodi, a zatim stave u hladnu vodu. 
Ostalo kao kod zelenih lubenica. 

Višnje za gibanice (Weichselileisch fir Strudel) 

Višnje se odijele od koštica rukom ili za to određenom maši- 
nom, a zatim se kuhaju u šećeru (na 1 kg višanja dolazi 60 dkg še- 
ćera) pola sata. Zatim se odgrabi jedna trećina soka te dođa još 10 
dkg šećera i još kuha 10—15 minuta. Sad se doda još alkohola sa 
salicilom a tada grabi u ugrijana stakla, Ako se sav sok ostavi tad 


kuhanje traje 1 i pol sata, a uslijed toga višnje posve pocrne. Do- 


biveni sok možemo piti sa soda-vodom, 
Zelene jabučice u šećeru (Griine Paradeis im Zucker) 

Kruškolike zelene jabučice oberu se kad su već posve izrasle, 
al ipak još tvrđe, One se izbodu te najprije u slanoj vodi, a zatim 
u rijetkom sirupu triput kuhaju. Dalje se postupa kao i kod lubeni- 
ca. Razrezane pločasto mogu služiti kao ukras torti, a mogu se 
upotrebiti i za kompot. Sa jabučicama se može kuhati i komadić 
vanilije ili u tanke lističe razrezani limun. 

Zelene kajsije (Griine Aprikosen) 

Kajsije se oberu kad se još mogu lako probosti iglom, a uosta- 

lom se s njima postupa kao i sa zelenim bademima, ' 
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Zeleni bademi u šećeru (Griine Mandeln im Zucker) 

Bademi se skinu onda, kad se mogu još lako probosti iglom. U 
jednoj većoj posudi, koja sadržaje otprilike 3 litre dade se voda 
i postavi na peć dođavši još 12 dkg kuhinjske soli. Od ove vruće 
lužine lije se u malu šerpenju, u koju se zatim daje 3—4 badema, 
jer se vunasta površine dade oribati tek za nekoliko minuta. Upo- 
trebljava se stara ali čista kuhinjska servieta, s kojom se bademi 
pojedince oribaju. Lužina u šerpenji se dakako često mijenja, Kad 
su već svi bademi očišćeni i izvodnjeni, kuhaju se četvrt sata u 
slanoj vodi, a zatim se opet stave u vodu, Na 1 kg ploda dolazi 
50 dkg šećera kuhanog sa 7 dl vode, U tom sirupu kuha se po to- 
liko badema koliko komotno stane u posudu. Skuhaj ih da budu 
mekani, a onda ostavi do slijedećeg dana, Bademi se kuhaju idva- 
put po četvrt sata, zatim se metnu na cjedilo da ocijedi voda, Kad 
je i to obavljeno kuhaju se sa u sirupu načinjenom odi 50 dkg šećera, 
2 i pol dl vode, malo salicila i toliko limunove kiseline, kolika je 
polovica lješnjaka. Sad se bademi sprave u stakla, preliju istim 
sirupom, a zatim zavežu »tilom«. 

Zelene lubenice u šećeru (Griine Melonen im Zucker) 

Za to se izaberu zelene, još tvrde i mesnate vrste. Najprije se 
ogule, koštice izvade, meso izreže i to mekani dio, koji se zatim 
razreže u kriške, velike odnosno dugačke kao i same lubenice i 
blanšira u osoljenoj slanoj vodi, Zatim se izvade kriške, metnu u 
hladnu vodu i konačno na sito da ocijede, Od 50 kg čećera, 1 1 vode 
skuha se sirup za 1 kg lubenica, koje se u istome 3 puta u 3 dana 
kuhaju dok ne budu mekane, Što budu mekše od kuhanja to tvrđe 
postanu u gustom sirupu, jer kuhanjem nastale pore lakše primaju 
gusti sirup. Treći dan se ocijede, po duljini poslažu u stakla u koje 
se još metne po duljini rascijepan komadić vanilije, a zatim se ulije 
svježi sirup koji je načinjen od 50 dkg šećera, 2 i pol dl vođe, malko 
salicila i lističastog razrezani limun. 

Žute lubenice u šećeru (Gelbe Melonen im Zucker) 

izabere se poluzrela lubenica sa debelim i žutim mesom, koja 
se oguli, razreže u ploče i pošto su sjemenke uklonjene, kuhaj na- 
pola u slanoj vodi. Ostalo kao i kod zelenih lubenica, Ako ukus 
zahtijeva može se kod kuhanja dodati lističasto rezrezani limun, 


SALICILNO VOĆE (SALIZYLOBST) 
Ovaj način konserviranja vrlo (je obljubljen danas kod naših do- 
maćica, jer stoji mnogo manje truda; ne treba mučnoga vezanja, a 
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plodovi ostaju tvrdji i svježiji, te se može također uvijek iz većih 
posuda izvaditi koliko treba. 'Izostaje također i kuhanje u pari, 
jednom riječi ovaj način uštedi domaćici mnogo vremena i truda. 
Primjesa se uzima jednako za sve vrste voća; samo se ža višnje i 
kajsije uzima nešto više šećera, budući da ove vrste voća nijesu tako 
slatke kao ostale. Na 5 kg voća dolazi 1 dkg salicila, koji se ili kuha 
sa šećerom ili rastapa u araku, alkoholu ili rumu, Za višnje i šljive 
može se uzeti rum, ali za voće svijetle boje kao na pr. kruške i 
kajsije samo arak ili alkohol Na 1 kg voća dolazi 60 dkg šećera, 
pol litre vode i kao lješnjak veliki komadić iskristalizirane limunove 
kiseline, koja održaje boju voća svježom i ujedno priječi kandiranje 
šećera, Za pravljenje limunove vode uzimlje se na 31 vođe 1 dkg 
salitrene limunove kiseline, 

Salicilno voće treba staviti pod tlak, jer voće ispušta sok te 
diže na površinu tako dugo, dok: ne upiju dovoljno sirupa. Zato se 
preporuča metnuti voće najprije u kameni lonac, koji ne smije da 
manjka u valjanom kućanstvu te pokriti tanjurom, koji je manji 
nego otvor lonca, a na tanjur metnuti kamen, Nakon 10 dana pre- 
meće se voće po volji u stakla, a sirup, ako šta preostane, može 
se upotrebiti za svježe voće, ' 

Ananas-jagode u salicilu (Ananas-Erdbeeren im Salyzil) —. 

Jagode, koje moraju biti još tvnde, operu se tako da ih se primi 
za držak i pojedince maše amo tamo u zdjeli vode, Zatim se metnu 
na sito da ocijeđe i konačno metnu na sunce 1 sat, Sad se voće 
odnosno jagođe poslažu u široko staklo, preliju gustim sirupom i 
napokon doda još čašica čistog alkohola u kojem se rastopilo zličica 
salicila, Jagode se ne smiju, nego. samo malko oteščati kamenom. 


Durancije u salicilu (Duranzen-Pfirsiche im Salyzil) 

Pošto su koštice uklonjene, a kajsije oguljene, zasumpore se 
iste i ofure vodom, u kojoj imade rastopljene limunove kiseline, Sad 
se kriške operu u 4 puta mijenjanoj vodi, metnu na sito da ocijede, 
zatim svaka kriška još obriše čistom servietom.i metnu u kameni 
lonac. Na 5 kg voća dolazi 60 dkg šećera, pol litre vode ii 1 dkg 
u araku ili u čistom alkoholu rastopljenog salicila, Ovaj sirup se mlak 
prelije na kriške, koje se pokriju tanjurom, a ovaj otešća kamenom. 
Nakon 10 dana mogu se kriške složiti lijepo u staklu, 

Kajsije u salicilu (Aprikosen-Spalten im Salyzil) 

Zrele, ali još posve tvrde kajsije ogule se, metnu u vodu, a za- 

tim zasumpore i ofure limunovom vodom. Kriške se brzo izvade, 
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za 3 sata, Ljupine i ostali i ij 
mita sMpadci mogu se upotrijebiti za hladetinu 
ma in sir od dunja (Quittenk&s, gelb) 
zaveru se dunje nalike jabukama, koje i Žž 
| se < like ji , koje imadu žut 
operu, kuhaju cijele, Pasiraju i kuhaju sa istom iožinin Beč my < ja 
se postupa kao i kod bijelog sira od dunja, mm 
Er Kobasica od šljiva (Zwetschken-Wurst) 
| a . Kaačaa, se .dok ne stvara velike mjehure, Sad 
rose je > oljupljenih 1 prutičasto rezanih badema, isto toliko 
set sb anih šljiva i 5 dkg citronade, Daska se posiplje kan- 
a 1 na njoj se od mase načini oblik kobasice, koji & 
s ić : KOJI se zatim suši 
s Zasladene kruške (Gezuckerte Birnen) 
ruške se ogule, Operu, zasumpore, te i opet operu u više puta 
ra | . n sokom u gustom siru 
o kae ne “< prozirne, Zatim se ocijede rešetastom m daa 
1 metnu, složene po redu na jednu ploču, u pečenjaru da 
g dan 2 puta ok asei 
Posipanoj kandisom, da otvrdnu Kad E Gogra nihe pos 
zo 1 rdnu, Su već posve suhe 
Z oni o svakog pix krišaka metne se petametini magi, 
“nm spremaju se dunje, trešnje, breskve | m: Eneje 
se ogule i bez kuhanja, smjesta koe na delaku. NKiiec Je 


Spremanje ljetnog voća (Aufbewahren von Sommerobst) 


znoje beds, smokve, kruške i svako ljetno voće drži se 
mm jedna svježe, a tad se svaki plod zamota u Papir, slaže u škri- 
! a ova se kad je puna zabije čavlima i metne u ledenicu, | 
. Spremanje limuna (Aufbewahren von Zitronen) 
io : Lai sa ee ana sačuvati u svježe mijenjanoj i svie 
za e mogu kodjer sačuvati u okrenuto! (li od 
ran teža, a se iste umotane u Papir stave medju deja s 
abuke i kruške spremljene za zimu (Aepfel und Birnen fiir iden 
de Winter) 
EK ima “ m“. o rukom, obrišu i izaberu, Natučene se metnu 
S ! a ostale spreme na policu, U novembru umota se svaka 
j : a papirom od novina, a kad padne prvi mraz raširi se na svak 
po a ili stare mekane krpe, Na vreću ili ove krpe jabukel d 
Po ažu i pokriju drugom vrećom. Ako se tako sa jabukama ili 
ru*kama postupa drže se ove do konca maja 5 đ 
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Engleski krastavci (Englische Gurken) 

Veliki, ali ipak još tvrdi krastavci ogule se, okušaju dali nijesu 
gorki a zatim se rasole na nekoliko sati, Sad se slože u odredjena 
stakla i posiplju sa sitnim lukom, bijelim lukom, biberom i sjemen- 
kama od senfa ili gorušice bijele. Još se prelije sa salicilnim octom, 
a zatim zaveže pergamenom. Prije uporabe krastavci se razrežu i 
napravi salata, 1 


Krastavci u octu (Essig-Gurken) 

Tko posjeduje svoj vlastiti povrtnjak neka uzgoji Mdutnerovu 
vrstu krastavaca, koja ostaje zelenom, Ako se pak krastavci moraju 
kupiti na trgu, tad treba pregledati držala da li su svježe obrani ili 
ne, Krastavci se metnu na 3__4 dana u podrum. Da li su krastavci | 
na trgu svježi prepoznaje se Po tome što stari krastavci imađu drške 
naborane, ali to još nije veliko zlo, jer se krastavci mogu ipak upo- 
trijebiti. Gore je ako su krastavci bili u vodi, da zadobiju svježi iz- 
gled; ovi se prepoznaju po tome što imadu vođenaste drške. Takovi 
krastavci ne mogu se uzdržati, te je šteta svakog truda. Krastavci 
se operu sa mekanom četkom, a zatim metnu u košaru u kojoj -je 
prostrt stolnjak, da se osuše. Može se oprati i nužni kopar, kojega 
se mora prilično uzeti, jer se druge tvari ne mogu tako preporučiti 
pošto uzrokuju gnjiloću. — Zatim se pripravi: Lista od lovora, sje- 
menki od gorušice, bibera, soli itd, Na 5 1 slabog octa dolazi 1dkg 
salicila, 3 kocke šećera, 1 žličica gorušičnog sjemena, isto toliko 
bibera, 6 lista od lovora, 5 dkg soli i pol dkg alauna, Drugog jutra 
slažu se krastavci u stakla, Ozdo se metne kopra, onda u sredini, 
konačno i odozgora, Krastavci se slažu po ukusu.da leže ili da stoje. 
Odozgora se metnu mirodije, sol i šećer te konačno napuni staklo 
octom i zaveže pergamentom, Zimi se dolije još jedamput slabog. 
octa, ali staklo se smije samo na čas otvoriti, Tako priredjeni kra- 
stavci ne budu nikad mutni te se drže i godine bez da omekšaju. Ako 
se pergamenat probuši, tad počnu krastavci plijesniti; ako se to za 
vremena opazi, ukloni se plijesam, staklo očisti krpicom, doda još 
salicila i staklo zaveže svježim pergamentom, 


Nadjevene paprike (Paprika gefiillt) 

Za nadijevanje se uzmu žute paprike, jer su uzdržljivije. Paprike 
se operu, dno odreže, sjemenke uklone, a ostala šupljina ispere. Po- 
što su ocijedjene ispuni se šupljina sa već prije razrezanim usoljenim 
ižmikanim kupusom, “Paprike se poslažu u stakla, preliju salicilnim 
octom, a odozgora se dolije sloj ulja ili masti kao hrbat od noža, Sa- 
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